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L’AMATEUR  DE  FROMAGES 

ET  DE  BEURRE, 

O U 

L’ART  DE  PRÉPARER  A PEU  DE  FRAIS 

TOUTES  LES  ESPECES  DE  FROMAGES  CONNUES  SOIT  EN 

France  , soit  dans  les  pats  étrangers  ; 

La  fromage  est  pour  L’habitant  de  la 
campagne  j\  ce  que  sont  les  mets  les  plus 
succulens  pour  les  citadins  aises. 

PAR  M.  L.  CLERC,  F.  D.  M.  N. 
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L’AMATEÜR  DE  FROMAGES- 


PREMIÈRE  PARTIE. 

Fabrication  du  fromage  en  général. 

Définition.  — Le  fromage  est  la 
partie  caseuse  (lu  lait  qui , privée 
de  son  eau  surabondante  , sert  à 
la  nourriture  de  l’homme.  Toute  es- 
pèce de  lait  fait  du  fromage,  mais 
on  n’emploie  ordinairement  pour 
cet  effet  que  celui  de  vache , de  chè- 
vre et  de  brebis. 

1 . 
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La  fabrication  du  fromage  se  ré- 
duit à quatre  points  principaux  } i°. 
à faire  cailler  le  lait  ^ 1° . à séparer  le 
sérum } 3°.  à saler  le  caillé}  4’-  à 
l'affiner. 

Des  substances  propres  à cailler  le  lait. 

Toutes  les  substances  qui  contien- 
nent un  acide  bien  caractérise  et  dé- 
veloppé sontsusceplibles  de  faire  cailler 
le  lait  , mais  cependant  pas  toutes  au 
même  degré  de  perfection  Les  végé- 
taux fournissent,  pour  faire  cailler  le 
lait,  les  fleurs  de  deux  espèces  de 
plantes  jaunes  et  blanches  , nommées 
caille  lait  } les  fleurs  des  cardons  . 
soit  sauvages,  soit  cultivés,  des  arti- 
chauts et  peut-être  celles  de  toutes 
les  plantes  cinarocépliales.  etc.,  les  vi  - 
naigres qui  ont  subi  la  fermentation 


alcoholique  , ainsi  que  la  crème  de 
tartre ,'  sel  essentiel  du  vin  et  du  sar- 
ment. Je  ue  crois  pas  que,  dans  les  fleurs 
des  plantes  que  je  viens  de  citer,  l’a- 
cidité tienne  directement  à la  plante, 
mais  plutôt  à la  partie  mielleuse  , con- 
tinue dans  les  nectaires  rendue  acide 
par  l’excrétion  de  la  fleur , et  déve- 
loppée ensuite  par  son  immersion 
dans  le  lait. 

Le  règne  minéral  donne  des  acides, 
mais  leur  emploi  est  toujours  dange- 
reux . 

Le  règne  minéral  offre  des  secours- 
plus  à la  portée  des  cultivateurs,  par- 
ce qu’ils  sont,  dans  tous  les  teins, 
sous  les  mains.  Les  veaux  , les  agneaux 
les  chèvres  fournissent  la  présure  lors- 
qu on  les  tue  avant  qu’ils  nient  pris 
une  autre  nourriture  que  celle  du 
lait  de  leur  mère,  et  elle  se  conserve 
pendant  des  années  entières. 


La  caillette  ou  dernier  estomac  des 
veaux  , des  agneaux  renferme  un  lait 
qui  s'aigrit  et  se  caille.  Ce  lait 
est  la  présure  : plus  on  la  garde  et 
meilleure  elle  est , parce  qu’elle  s’ai- 
grit de  plus  en  plus  , ou  autrement 
devient  acide.  Pour  la  préparer  , on 
ouvre  la  caillette,  on  en  détache  les 
grumeaux,  on  les  lave  dans  l’eau  fraîche 
et  on  les  essuye  dans  un  linge  bien 
blanc  ^ et  après  les  avoir  salé  conve- 
nablement , on  met  le  tout  dans  la 
caillette , qu’on  suspend  au  plancher 
pour  la  faire  sécher  et  s’en  servir  au 
besoin. 

t**  m 

Du  caille , 

Lorsqu’on  veut  faire  cailler  le  lait 
pour  en  faire  du  fromage  , on  prend 
une  quantité  de  présure  proportionnée 
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à celle  du  lait.  Il  en  est  ainsi  des 
fleurs  , de  la  crème  de  tartre , du  vi- 
naigre , etc.  Il  n’est  pas  possible  de 
fixer  la  quantité  de  ces  substances^ 
puisqu’elle  dépend  du  plus  ou  moins 
d’acide  qu’elles  contiennent  et  encore 
de  la  quantité  de  lait}  l’expérience 
seule  est  capable  d’instruire.  Cepen- 
dant on  peut  dire,  en  général  qu’une 
demi-drachme  de  présure  , une  bonne 
pincée  de  fleurs  de  caille-lait  ou  de  car- 
don, etc., suffisent  pour  une  pinte  delait. 
S’il  est  écrémé,  il  se  caille  beaucoup  plus 
vite  que  lorsqu'il  ne  l’est  pas  : il  en 
est  ainsi  du  lait  froid  comparé  à ce- 
lui qu’on  vient  de  traire.  La  même 
chose  arrive  dans  la  rigueur  de  l’hiver, 
ce  qui  engage  le  fromager  ou  la 
fromagère  à mettre  le  vase  qui  le 
renferme  dans  un  bain-marie,  ou  à 
le  tenir  dans  un  lieu  chaud  d’environ 


( 10  ) 

<lix  degrés  du  thermomètre  de  Réau- 
mur. 

Lorsque  le  lait  est  suffisamment 
pris,  on  le  laisse  reposer  plus  ou  moins 
long-tems  suivant  la  saison  ^ afin  que 
le  sérum  dispersé  dans  la  masse  du 
caillé  se  rassemble  et  puisse  en  être 
séparé  en  inclinant  doucemeut  le  vase. 

Le  caillé  étant  débari'assé  d’une 
partie  de  sa  sérosité , on  l’enlève  avec 
une  cuillère  de  bois  percée  de  trous 
et  on  le  distribue  par  portions  dans  des 
éelisses  d’osier,  à travers  lesquelles  le 
petit-lait  s’écoule  librement  en  prenant 
la  forme  du  moule  qui  le  contient } in- 
sensiblement le  caillé  s’essuie  et  ac- 
quiert assez  de  consistance  pour  se 
détacher  facilement  et  être  renversé 
sans  dessus  dessous  dans  des  éelisses 
également  percées  de  trous  de  toutes 
parts  } il  y reste  à peu  près  le  même 
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espace  de  te  ms.  De  ces  éclisses  dé- 
pendent la  forme  et  le  volume  qu’on 
veut  donner  aux  fromages. 

Quand  le  caillé  est  suffisamment 
essuyé  et  qu’il  a acquis  la  consistance 
convenable  de  fromage  en  forme , on 
le  sépare  del’éclisse.  Pour  cet  effet,  on  le 
renverse  sur  des  tablettes  ou  des  clayons 
à jour  couverts  de  paille.  On  entoure 
communément  ces  clayons  d’une  toile 
forte  et  à tissu  lâche,  non-seulement 
pour  laisser  un  libre  courant  à l’air  , 
et  par  conséquent  à l’évaporation  de 
l’humidité  surabondante  , mais  en- 
core afin  de  le  garantir  des  mouches 
qui  accourent  de  toutes  parts,  alléchées 
par  1 odeur  du  gaz  vineux  qui  s’ex- 
hale au  loin. 
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Salure  du  caille. 

Préparé  comme  je  viens  de  le  dire, 
le  caillé  s’altérerait  bientôt  si  l’on  ne 
se  hâtait  d’y  ajouter  un  condiment. 
Celui  dont  on  a recours  ordinairement 
est  le  muriate  de  soude  (sel  marin)  • 
mais  il  faut  toujours  l’employer  avec 
modération  et  dans  un  état  sec^  pour 
faciliter  sa  dissolution  et  sa  pénétra- 
tion insensibles  dans  toutes  les  parties 
du  caillé.  La  quantité  qu’il  convient 
d’en  mettre  ne  saurait  être  déterminée 
que  par  l’expérience  et  l’ habitude  jour 
nalière. 

Lorsque  le  caillé  a la  consistance 
réquise  , on  entoure  sa  surface  et  on 
le  recouvre  avec  du  sel  } le  lende- 
main on  retourne  le  fromage  et  on 
procède  de  la  même  manière  que  la 
veille  ^ afin  de  saler  également  l’autre 
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1 surface  et  les  côtés  qui  n’avaient  jà- 
.mais  reçus  de  sel.  Enfin  on  répète 
. cette  opération  jusqu’à  ce  que  le 
“fromage  ait  pris  la  juste  quantité  de 
sel  qui  lui  convient,  ce  qu’on  recon- 
. naît  par  la  dégustation , et  surtout 
; lorsqu'il  n’en  absorbe  plus } alors  on 
1 distribue  le  caillé  sur  des  espèces  de 
; claies  ou  clayons  faits  comme  une 
4 échelle  et  rangés  près  des  murs  de  la 
fromagerie } on  y met  de  la  paille 
de  seigle  sur  laquelle  on  arrange  les 
fromages  de  manière  qu’ils  ne  se 
touchent  en  aucun  point. 

Ainsi  arrangés  et  distribués  , les 
fromages  sont  retournés  tous  les 
deux  jours  pendant  environ  deux 
mois  , de  manière  que  la  paille  qui 
est  inférieure  la  veille  devienne  su- 
périeure le  lendemain  et  sèche  à son 
tour.  Alors  cette  opération  n’est  plus 


a 
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répétée  que  tous  les  huit  jours . en 
observant  de  renouveler  la  paille  et 
de  laver  les  claies  dans  la  crainte 
qu’elles  ne  communiquent  quelque 
mauvais  goût. 

Affinage  des  fromages. 

Pour  parvenir  à cette  perfection  des 
fromages , on  le  porte  dans  un  en- 
droit frais  et  humide,  ayant  soin  de  les 
garantir  des  souris,  des  rats  et  surtout 
des  insectes  qui  déposent  leurs  œufs. 

11  y a certains  fromages  disposés 
à sécher  trop  vite.  Pour  prévenir  cet 
inconvénient^  quelques  fabricans  en 
frottent  la  surface  avec  de  l’huile  : 
D’autres  les  recouvrent  de  lie  de  vin, 
ou  mieux  encore  d’une  enveloppe 
de  linge  imbibé  de  vinaigre  } sou- 
vent aussi  quand  les  fromages  ne  sont 
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pas  d’un  grand  volume , on  les  en- 
toure de  feuilles  d’orties  ou  de  cres- 
son qu’on  renouvelle  de  tems  en 
tems  quelquefois  aussi  de  foin  ten- 
dre qu’on  humecte  d’eau  tiède  en  les 
retournant  souvent. 

Ceux  qui  n’ont  pas  de  localités 
propres  à ces  opérations  tiennent  les 
fromages  à l’air  sur  une  claie  sus- 
pendue dans  une  cheminée,  et  pour  les 
faire  affiner,  ils  les  placent  dans  du  foin 
mouillé  avec  une  lessive  de  cendres^ 
mais  il  arrive  très-souvent  que  la  fer- 
mentation devance  le  tems  fixé  par  leur 
calcul . et  que  la  pâte  a contracté  un 
goût  fort  avant  l'époque  de  la  vente. 

Une  fois  les  fromages  affinés , on 
les  enlève  de  dessus  la  claie ^ on  les 
expose  sur  des  planches  dans  un  en- 
droit où  ils  ne  sèchent  ni  trop  ni 
trop  peu  : il  faut  surtout  observer  que 
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les  planches  ne  soient  pas  de  pin  ; 
de  sapin  on  d’autres  bois  résineux  de 
cette  espèce,  parce  que  les  fromages 
en  contracteraient  bientôt  le  goût  et 
1 odeur. 


DEUXIEME  PARTIE. 

fabrication  DES  différentes 

ESPÈCES  DE  FROMAGES  E«  PAR- 
TICULIER. 

CHAPITRE  PREMIER. 

DES  FROMAGES  DE  LAIT  DE  VACHES. 

SECTION.  PREMIERE. 

rBOMÀGES  DONT  LE  LAIT  EST  FAIBLEMENT 
CUIT. 

I.  Fromage  de  Gruyère. 

Le  territoire  du  même  nom,  situé 
dans  le  canton  de  Fribourg  en 
Suisse,  est  rempli  de  montagnes  fort 
élevées  a donné  le  nom  an  fromage 
qu’on  y fabrique,  et  qui.  sans  contre- 
dit , mérite  la  préférence  sur  tons 
cens  faits  avec  du  lait  de  vaches. 


2. 
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Dans  cet  endroit  on  a la  coutume 
de  traire  les  vaches  deux  fois  par  jour 
le  matin  vers  les  quatre  heures  , et 
le  soir  vers  les  cinq  heures.  Lorsqu'on 
a retiré  tout  le  lait  qu'on  destine  à 
f ormer  un  fromage  , on  le  met  dans 
une  chaudière  qu’on  soumet  à l’ac- 
tion d’un  feu  modéré  , on  y délaye 
ensuite  la  présure  et  dès  qu’elle  com- 
mence à faire  sentir  son  action,  on  retire 
hi  chaudière  du  fem,  et  ou  laisse  le  lait 
dans  un  état  de  tranquillité  à la  faveur 
de  laquelle  il  se  caille  en  fort  peu  de 
têtus. 

Lorsque  le  caillé  est  bieu  formé  et 
qu’il  a acquis  une  certaine  consis- 
tance, on  divise  pour  lors  toute  la 
masse  à l’aide  d’un  couteau  de  bois 
suivant  des  lignes  parallèles  tirées  à. 
u,u  pouce  de  distance  et  coupées  à au 
gles  droits,  par  d autres  lignes  parai- 
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lèles  à la  même  distance.  On  sépare 
avec  le  même  instrument  les,  portions 
du  caillé  qui  se  trouvent  d.aus  les 
insertions  des  parallèles  et  o.n  pousse 
ses  divisions  à une  plus  grande  pro- 
fondeur , de  telle  sorte  que  la  masse 
soit  entièrement  désuuie  et  réduite 
en  petits  marrons  grossiers.  On  les 
soulève  ensuite  avec  une  écuelle  plate 
et  on  les  laisse  tomber  dans  la  main 
pour  les  diviser  davantage. 

Après  qu’on  a bien  divisé  le  caillé  , 
on  le  replace  sur  le  feu  et  lorsqu’il 
est  précipité  au  lond  de  la  chaudière, 
on  enlève  une  petite  quantité  de  petit-lait 
qui  surnage  la  masse  grmn»elée  et,  le 
restant  sert  à sa  cuisson. 

On  reconnaît  que  la  pâte  est  assez 
cuite,  lorsque  les  grumeaux  ont  pris, 
yne  consistance  un  peu  ferme , qu’ils 
font  ressort  sous  les  doigts  et  qu’ils. 
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ont  un  aspect  jaunâtre.  Alors  on  re- 
tire la  chaudière  de  dessus  le  feu , 
on  agite  les  grumeaux  en  différens  sens 
avec  une  spatule  de  bois  , on  les  sort 
du  vase,  en  lés  exprimant  fortement 
dans  les  mains  , on  en  forme  une  masse 
totale  qu’on  dépose  dans  une  toile  à 
claire  voie  et  qu’on  soumet  ensuite  à 
l’action  d’une  presse  pendant  deux  ou 
trois  jours,  à l’effet  de  faire  écouler 
le  restant  du  petit  lait. 

Le  caillé  étant  suffisamment  pressé, 
on  le  place  dans  des  moules  de  bois 
pendant  environ  trois  semaines  et  qu  on 
charge  ensuite  de  pierres.  Au  bout  de 
quelque  tems  on  le  sale,  en  le  frot- 
tant fortement  avec  du  sel,  jusqu  à ce 
<pi’on  s’aperçoive  qu  il  n’en  absorbe 
plus,  ce  qui  s’annonce  par  1 humidité 
surabondante.  Pour  lors,  on  retire  le 
fromage  du  moule  et  on  le  place  en 
réserve  dans  un  souterrain. 
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11.  Fromage  d'Auvergne 

Dans  le  Mont-d’or,  le  Cantal  et  le 
iSalers,  on  fait  des  fromages  connus  sous 
le  nom  de  fromage  de  Cantal  ou  d’Au- 
vergne, ils  sont  petits  et  de  forme 
cylindrique. 

Après  qu'on  a trait  les  vaches  , on 
met  la  présure  dans  le  lait  au  moyen 
de  laquelle  il  se  caille  lort  vite  : dès 
qu'il  est  convenablement  caillé , on 
le  divise  à l’aide  d’un  couteau  de  bois 
qu’on  nomme  messadour , et  à l’aide 
d’un  bâton  terminé  par  une  planche 
ronde  et  trouée,  qu’on  nomme  me- 
nole , on  le  réunit  en  une  mas:e  qui 
se  précipite  au  fond  du  vase  , ou  boîte. 
Pour  lors  on  l’en  retire  } on  la  met 
dans  une  fescelle  (vase  de  bois  percé 
'le  plusieurs  trous  ),  on  l’y  presse  for- 
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tement,  puis  après,  ou  la  place  sur  de 
la  paille  dans  une  boîte  inclinée  , of- 
frant une  ouverture  pour  1 écoulement 
du  petit-lait^  et  à mesure  qu’on  fait 
de  nouvelles  masses  on  les  place  sur 
les  anciennes. 

Lorsqu  il  fait  froid,  on  met  la  boîte 
ainsi  garnie  devant  le  feu.  Les  masses 
restent  en  cet  état  deux  fois  vingt- 
quatre  heures  , pendant  lesquelles  il 
s’opère  un  mouvement  de  fermen- 
tation qui  fait  que  son  volume  aug- 
mente qu’il  s’y  forme  une  infinité  de 
vides  ou  d’yeux.  Alors  on  dit  que  le 
caillé  est  poussé  et  on  lui  donne  le 
nom  de  tomme. 

Après  que  la  fermentation  estachevée, 
ou  pétrit  un  morceau  de  cette  tomme 
dans  la  fescelle,  puis  on  l’y  sale.  Lors- 
que toute  la  masse  est  ainsi  pétrie  et 
salée  par  morceaux , on  en  remplit 
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là  fescelle  en  comprimant  fortement 
cette  tomme , puis  on  engage  clans 
la  fescelle  le  bord  inférieur  d’une  se- 
conde pièce  appelée  feuille , qu’on  rem- 
plit également.  On  place  dessus  la  guil- 
lande,  ( autre  pièce  qui  sert  à maintenir 
la  feuille  } et  qu’on  remplit  encore  jus- 
qu'au bord.  On  recouvre  ensuite  le 
tout  d’un  morceau  de  toile  et  on  le 
transporte  sous  une  presse  qui  n’est 
autre  chose  qu’une  planche  placée  au- 
dessus  dune  table  à rigole  (planche 
arrêtée  d’un  côté  par  des  chevilles 
fixées  dans  deux  montans  ) et  qu’on 
charge  de  l'autre  d’un  nombre  de  pierres 
plus  ou  moins  grosses. 

Sous  cette  presse,  le  fromage  se 
comprime , la  feuille  ainsi  que  la  guil- 
lande  entre  dans  la  fescelle  et  le  petit 
lait  s’écoule  par  les  trous  de  la  fes- 
celle et  par  des  intervalles  des  trois 
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pièces.  Il  y reste  environ  un  jour,  puis 
on  le  retourne  et  on  l’y  place  de  nou- 
veau pendant  quelques  heures. 

Au  sortir  de  la  presse  , le  fromage 
est  porté  à la  cave  où  on  a soin  de 
l’humecter  avec  un*  linge  trempé  dans 
du  .petit  lait  que  la  presse  en  a ex- 
primé et  qui  est  chargé  de  sel , et  de  le 
retourner  tous  les  jours.  Son  état  de  sé- 
bheresse  indique  qu’il  n’a  pas  eu  assçz 
de  sel  et  on  en  augmente  la  dose.  Au 
bout  de  six  semaines  ou  deux  mois 
le  fromage  a formé  une  première  croûte 
qu’on  racle  légèrement  avec  un  cou- 
teau. Alors  on  le  frotte  tous  les  jours 
avec  un  linge  blanc. 

Au  bout  de  cinq  mois  environ  on 
le  transporte  dans  une  cave  où  il 
achève  de  prendre  de  la  consistance, 
et  on  continue  de  le  frotter  avec  un 
linge. 
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III.  Fromage  de  Bresse. 

Le  procédé  de  ce  fromage  peut 
être  mis  en  pratique  dans  tous  les 
cantons,  principalement  lorsqu’on  n’est 
pas  dans  le  cas  d’en  faire  une  grande 
quantité.  Pour  le  faire,  on  prend  dix 
à douze  pintes  de  lait  : après  l’avoir 
coulé , on  le  met  sur  le  feu  dans  une 
chaudière  où  on  le  laisse  acquérir 
assez  de  chaleur  pour  pouvoir  y tenir 
les  bras  nu.  On  y met  ensuite  une 
once  environ  de  bon  fromage  détrempé 
dans  un  ou  deux  verres  (l’eau  dans 
laquelle  on  a délayé  assez  de  safran 
pour  donner  une  couleur  au  caillé  et 
de  là  au  fromage. 

Lorsque  le  lait  qu’on  a mis  dans 
la  chaudière  est  suffisamment  chapd , 
on  brise  le  fromage  avec  un  bâton 
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bicanet,  afin  que  la  partie  la  plus  onc- 
tueuse aille  au  fond  de  la  chaudière, 
et  se  mêle  ensuite.  Cette  opération 
faite,  il  s’agit  de  bien  laver  ses  bras 
et  de  pétrir  la  pâte  de  ce  fromage  en 
la  tournant  et  retournant  jusqu’à  ce 
qu’elle  soit  partout  également  échauf- 
fée, et  qu’elle  ait  acquis  une  consis- 
tance un  peu  ferme.  On  retire  alors 
ce  fromage  de  la  chaudière  ^ on  le  met 
sur  un  linge  blanc  et  par  dessus  un 
poids , afin  qu’il  soit  dans  le  fcas  de  bien 
s’égoutter.  On  le  laisse  ensuite  égout- 
ter pendant  cinq  à six  heures,  après 
quoi  on  le  descend  à la  cave  sur  des 
tablettes  bien  propres. 

IV.  Fromage  (le  Parmesan. 

Il  faut  une  centaine  de  vaches  pour 
pouvoir  fournir  le  lait  nécessaire  à la 
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fabrication  d'un  fromage  de  Parmesan 
par  jour,  parce  qu'on  compte  que  sur 
ce  nombre  il  y en  a toujours  un  cin- 
quième qui  sont  prêtes  à vêler,  qui 
viennent  de  le  faire  ou  qui  sont  ma- 
lades. L’une  portant  l'autre  elles  don- 
nent trente-deux  pots  de  lait  pesant 
un  peu  moins  de  deux  livres  chacun. 
On  réunit  la  traite  du  soir  à celle  du 
matin  , celle  du  soir  est  écrémée 
mais  celle  du  matin  ne  l’est  pas 
. ou  bien  peu.  On  met  le  lait  dans 
une  chaudière  conique  d'environ  cinq 
pieds  de  profondeur  et  huit  pieds  de 
diamètre , établie  sur  un  fourneau 
maçonnique  , ou  suspeudne  à une  po- 
ten<  e.  On  fait  bouillir  ce  lait  et  ou  y 
mêle  avec  la  main  de  la  présure  et 
du  safran  en  proportions  variables  après 
en  avoir  ôté  le  feu.  Cela  fait,  la  chau- 
dière est  couverte.  Lorsque  le  caillé 
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est  bien  formé,  on  le  rompt , et  on 
le  mélange  avec  un  bâton  traversé  de 
neuf  chevilles  en  croix ^ puis  on  ral- 
lume le  feu  qu’on  augmente  succes- 
sivement et  on  continue  à remuer  , 
mais  avec  un  bâton  qui  n’a  que  quatre 
chevilles.  Après  un  quart  d’heure  de 
travail  le  caillé  est  réduit  en  grumeaux. 

Il  est  de  la  plus  grande  importance 
de  remarquer  quand  les  grumeaux 
commencent  à prendre  de  la  consis- 
tance, afin  de  retirer  le  feu. 

Arrivés  à cet  état,  on  enlève  le 
petit  lait,  d’abord  en  le  décantant,  en- 
suite en  le  passant  à travers  un  linge. 
Le  petit  lait  est  remis  sur  le  feu  pour 
en  faire  le  mascarpa,  ou  fromage  de 
petit  lait,  qui  se  vend  aux  pauvres,  et 
à bon  marché  Lorsque  le  lait  caillé 
est  entièrement  refroidi,  on  le  met 
dans  une  forme  de  bois  sans  fond  re- 
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couverte  d’une  planche  ronde  un  peu 
plus  petite  que  la  forme  , planche 
qu’on  charge  de  poids  considérables , 
afin  d’extraire  du  fromage  tout  le 
petit-lait.  Le  même  soir  que  le  fro- 
mage a été  mis  en  forme  on  le  porte 
au  magasin,  où  vingt-quatre  heures 
après , on  le  sale.  Il  y reste  en  hiver 
quinze  jours  et  en  été  huit  à douze 
seulement.  Pendant  ce  tems  , il  se 
forme  une  croûte  sur  sa  surface. 

A cette  époque  on  transporte  le 
fromage  dans  une  autre  pièce,  où,  de 
tems  en  tems,  on  le  frotte  d’huile .. 
ou  pendant  six  mois  on  le  retourne 
chaque  jours,  après  quoi  il  est  livré 
au  commerce. 

V ■ Fromage  de  Garardmer. 

Pour  faire  ce  fromage  , on  oommcn.ee 

3. 
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par  couler  le  lait  dans  un  couloir  : 
ensuite  on  le  met  dans  une  ehaudièie 
qu  on  place  sur  le  feu  et  Ton  y mêle 
api'ès  qu’il  est  chaud  la  présure.  Lors- 
que le  caillé  est  bien  formé,  on  le  sort 
de  la  chaudière  eu  l’exprimant  entre 
les  mains  et  on  le  dépose  dans  des 
formes  cylindriques  dont  le  fond  est 
précisément  comme  celui  d’une  bou- 
teille. Celte  surface  conique  est  percée 
de  cinq  petits  trous,  un  à la  pointe 
du  cône  et  les  quatre  autres  dans  une 
rigole  ou  sa  basç  vient  aboulir.  La 
forme  a environ  quatre  pieds  de  dia- 
mètre sur  quatre  pouces  de  base.  Cette 
disposition  du  fond,  de  la  forme  est 
très-favorable  à l’écoulement  du  pe- 
tit-lait et  beaucoup  plus  que  le 
simple  plan  de  la  base  du  cône.  On 
favorise  aussi  cet  écoulement  par  des 
tptailles  pratiquées  sur  la  longueur 
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du  cylindre;  il  y eu  a deux  rangées.. 
On  laisse  égoutter  pendant  quelque 
tems  le  fromage  dans  cette  forme , 
après  quoi  on  le  met  dans  une  nou- 
velle forme,  qui  est  moins  liaute  et. 
plus  large  et  dont  le  fond  est  tou- 
jours en  cul  de  bouteille^  ensorte 
que  cette  pression  reste  dans  le 
fromage  moulé. 

Lorsque  les  fromages  ont.  açqnis  un 
peu  de  consistance  on  les  transporte 
dans  des  caves , où  ils  se  perfection- 
nent en  moins  de  deux  mois,  à la 
faveur  de  la  chaleur  uniforme  de  ovs 
souterrains. 

Fl.  Fromage  de  Mer  se  ni. 

Ce  fromage  se  fabrique  aux  environs 
de  Maslricht.  Pour  le  faire,  on  com- 
mence par  faire  cailler  le  lait  dans 
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une  chaudière  sur  un  feu  modéré  sans 
le  porter  à l’ébullition  et  on  le  remue 
ensuite  avec  une  spatule  de  bois  jus- 
qu’à ce  que  toute  la  partie  caseuse 
en  soit  séparée.  Après  on  passe  le  tout 
à travers  un  linge  blanc , et  on  le 
comprime  avec  les  mains,  de  manière 
à en  exprimer  le  plus  possible  de  petit- 
lait.  Le  lendemain  , on  incorpore  dans 
la  masse  du  sel  , de  la  canelle  et  du 
girofle  en  poudre  et  on  la  met  en  la 
comprimant  fortement,  dans  un  vase 
qu’on  place  dans  un  lieu  Irais. 

'Au  bout  de  trois  ou  quatré  jours 
on  relire  le  fromage  du  pot  et  on 
y incorpore  la  crème  qui  appartenait 
aulait  dont  il  était  composé,  plus  un 
morceau  de  beurre  et  un  jaune  d œuf. 
On  mêle  bien  le  tout  par  un  pétris- 
sage d’environ  une  heure,  puis  on  Je 
remet  dans  le  pot  en  le  comprimant 
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fortement  deux  fois  vingt-quatre  heu- 
res après,  on  le  pétrit  de  nouveau  et 

on  le  distribue  dans  des  moules  de 

* ' » 

bois  cubiques  , où  trois  jours  suffisent 
pour  lui  donner  toutes  les  qualités 
qu’il  doit  avoir. 

SECTION  DEUXIÈME. 

> *2  x 

FROMAGES  FAITS  DE  LAIT  DE  YACHE  QUI 
n'est  pas  cuit. 

I-  Fromage  de  Hollande  ' 

Pour  faire  cette  espèce  de  froma- 
ge, on  commence  par  faire  couler  le 
lait  dans  une  étamine  , on  le  dépose 
ensuite  dans  une  écuelle  ^ puis  on  v 
met  la  présure  et  on  le  laisse  prendre. 
Lorsqu  il  est  bien  caillé,  on  le  rassemble 
dans  une  masse  elon  en  dégage  le  petit 
bit  le  plus  qu'il  est  possible  • c’est  cette 
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masse  de  caillé  réunie  qu’on  emploie 
aussitôt  à faire  le  fromage. 

On  prend  une  certaine  quantité  de 
caillé  qu’on  met  dans  une  écuelle 
percée  de  trous  comme  une  passoire, 
on  la  pétrit  en  la  pressant  fortement  ^ 
l’on  en  exprime  ce  qui  peut  y rester  de 
petit-lait,  en  même  tems  une  certaine 
quantité  de  crème  entraînée  par  le 
petit-lait  s’échappe  à travers  les  trous 
de  l’écuelle  : cette  crème  est  tellement 
abondante  dans  le  caillé  que  lorsqu’on 
le  rompt,  on  en  voit  plusieurs  filets 
qui  en  découlent,  et  quoique  la  pâte 
ait  été  pétrie  avec  soin  , on  aperçoit 
encore  la  crème  distribuée  par  veines 
blanches  au  milieu  des  fromages 
lorsqu’ils  ont  reçu  toutes  les  prépara- 
tions : c’est  une  marque  non  équivo- 
que que  le  lait  dont  ils  ont  été  laits 
était  fort  et  gras.  A mesure  qu’on  pé 


trit  ainsi  le  caillé  et  qu’on  le  réduit 
en  grumeaux  fort  fins,  on  le  met  dans 
des  formes  , ce  sont  des  cylindres 
creux  dont  le  fond  est  concave  et 
petcé  de  troüS.  Sitôt  que  les  formes 
sont  remplies  exactement  de  caillé  bien 
pétri  et  bien  entassé  , on  recouvre  avec 
un  couvercle  cylindrique  taillé  de 
manière  qu’il  pent  entrer  dans  l’ex- 
trémité supérieure  de  la  forme  dès 
qu  il  éprouve  le  plus  petit  eiïort  de 
la  presse.  La  forme  placée  sur  une 
table  avec  une  rigole  qui  est  creuse 
tout  autour  , elle  est  comprimée  par 
une  planche  portée  sur  trois  montans 
et  chargée  de  pierres.  La  crème  et  le 
petit-lait  continuent  à s’échapper  par 
les  trous  du  fond  delà  forme,  coulent 
sur  la  table  et  vont  se  rendre  dans 
uu  vase  destiné  à les  recevoir. 

Le  pain  de  caillé  ayant  pris  dans 
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la  forme  et  sous  l’effort  de  la  presse 
avec  une  certaine  consistance } on  le 
retire  de  la  forme  ^ on  le  retourne  et 
l’on  continue  de  le  tenir  sous  la  presse 
de  la  manière  dont  je  l’ai  dit  ci  des- 
sus. Dans  cette  situation , le  petit  lait 
et  la  crème  surabondante  se  dégagent 
toujours  par  petits  filets  du  pain  de 
caillé  dont  les  yeux  se  rapprochent  et 
se  serrent  de  plus  en  plus  ^ ce  qu’on 
reconnaît  aisément  par  la  destruction 
des  yeux  et  lorsqu’ils  sont  diminués 
à un  certain  point .(  on  retire  le  pain 
de  la  forjçne  et  on  l’enveloppe  dans 
une  toile  fort  claire  qu’on  a eu  soin 
de  faire  sécher  bien  exactement. 

On  étend  la  toile  sur  une  table , et 
après  avoir  retiré  le  fromage  de  la 
forme  ^ on  la  roule  par  le  milieu  tout 
autour  de  la  surface  cylindrique 
du  fromage  } puis  on  rapproche  les 
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parties  d’une  lisière  en  les  pliant  sur 
les  bases  arrondies  par  le  cul  de  la 
forme , ou  remet  le  fromage  ainsi 
enveloppé  dans  une  forme  et  on  Unit 
par  en  recouvrir  la  base  supérieure 
avec  l'autre  extrémité  de  la  toile  , 
dout  une  grosse  épingle  assujétit  les 
derniers  plis.  C’est  alors  qu’on  porte 
cet  équipage  sous  la  presse  la  plus 
pesante  ^ et  qu’on  achève  de  compri- 
mer le  fromage  de  manière  que  la 
crème  et  le  petit  lait  se  dégagent  le 
plus  qu  il  est  possible,  et  que  les  yeux 
disparaissent  entièrement  ^ mais  pour 
obtenir  tons  ces  elfets  les  fromages 
restent  en  cet  état  huit  ou  dix  heures. 

Je  dois  faire  remarquer  ici  qu’on 
rnet  d abord  les  fromages  sous  des 

O 

petites  presses,  par  le  moyen  des- 
quelles ou  peut  ménager  la  compres- 
sion du  pain  caillé  , ainsi  que  la 
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sortie  de  la  crème  et  du  petit-lait*  ou 
bien,  si  l’on  emploie  de  grandes  presses, 
on  diminue  le  poids  dont  on  les  char- 
ge et  on  ne  les  augmente  ensuite  que 
par  degrés.  On  a les  mêmes  attentions 
lorsqu’on  a mis  l’enveloppe  de  toile 
au  fromage. 

Les  fromages  étant  bien  égouttés  et 
bien  pressés  , on  les  relire  de  la 
forme  et  de  la  toile,  et  ou  les  met 
tremper  dans  une  eau  faiblement  salée. 
Cette  espèce  de  bain  communique  au 
fromage  Une  première  pointe  de  sel,  qui 
pénètre  dans  toute  la  masse,  à la  la- 
veur d’un  restant  d’humidité  quelle 
conserve}  encore  outre  cela  la  pâle  y 
contracte  une  consistance  cl  une  so- 
lidité qui  contribue  à la  conservation 
des  fromages.  Après  qu’ils  ont  trempé 
quelques  heures  dans  1 eau  salee , on 
les  met  dans  de  nouvelles  formes  plus 


petites  que  les  premières  et  percées 
seulement  d’un  trou  rond  au  milieu 
du  fond  concave  : on  répand  ensuite 
sur  leur  base  supérieure , une  couche 
légère  de  sel  blanc  bien  pur,  qui  pé- 
nètre dans  la  pâte  à mesure  qu’il 
fond.  Le  surplus,  coulant  dans  l’in- 
tervalle qu’il  y a entre  le  fromage  et 
les  parois  intérieures  de  la  forme  , 
humecte  légèrement  la  surface  cylindri- 
que du  fromage  et  ce  qui  parvient  au 
fond  s'échappe  par  le  trou  de  la  forme 
dont  j’ai  parlé,  et  parvient  par  les  ri- 
goles de  la  table  dans  des  baquets. 
C’est  cette  eau  salée  dans  laquelle  on 
met  tremper  les  fromages , comme  je 
viens  de  le  dire. 

On  retourne  le  fromage,  et  l’on 
couvre  l’autre  base  d’une  couche  de 
sel  blanc  semblable  à la  première  ^ on 
le  laisse  en  cet  état  jusqu’à  ce  que  le  sel 
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soit  bien  fondu  et  que  sa  partie  sura- 
bondante soit  écoulée  de  même  que 
la  première.  Lorsque  par  ces  mani- 
pulations les  fromages  ont  pris  suffi- 
samment de  sel , on  les  met  tremper 
de  nouveau  dans  des  baquets,  qu’on 
remplit  de  l’eau  des  creux  intérieurs, 
et  qui  n’est  que  faiblement  sanmâlre. 
Cette  eau,  non-seulement  dissout  la 
partie  de  sel  qui  peut  être  surabondante 
à la  surface  du  fromage  , mais  encore 
enlève  une  matière  butireuse  qui  forme 
une  croûte  blanchâtre.  Au  bout  de  six 
à sept  heures,  on  retire  les  fromages 
de  l’eau  ^ on  les  lave  avec  du  petit- 
lait  et  en  les  raclant , on  parvient  à 
les  dépouiller  de  la  croûte  blanchâtre. 

Après  toutes  ces  manipulations,  et 
qui  s’exécutent  avec  le  plus  grand 
soin , on  méf  ies  fromages  en  dépôt 
sur  des  planches  dans  un  endroit  frais 


ac- 


C 4<  ) 

où  on  les  retourne  souvent.  Us  y 
quièrent  une  couleur  d'un  beau  jaune  ^ 
c’est  pour  lors  qu  on  les  livre  au  com- 
merce. 

La  crcme  qu’on  exprime  du  caillé 
parle  moyen  des  presses^  se  met  en  dé- 
pôt dans  des  baquets  en  forme  de  petits 
tonneaux  de  deux  pieds  de  hauteur , 
sur  un  pied  et  demi  de  diamètre } 
outre  cela  le  petit  lait  qu’on  a re- 
tiré du  caillé  se  dépose  dans  de 
semblables  baquets,  et  après  un  cer- 
tain tenus  de  repos  , la  liqueur  se 
couvre  d’une  couche  de  crème  légère 
qu’on  enlève  et  qu’on  met  dans  les 
premières  tinettes  à la  crème  dont 
j ai  fait  mention.  Lorsqu’on  a obleuu 
une  certaine  quantité  de  crème  par  ces 
différais  rnovens  , on  la  met  dans  une 
harate  ordinaire  et  on  en  tire  le  beurre 
*n  la  battant  un  certain  teins. 

4- 
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11.  Fromage  de  Brie. 

On  fait  des  fromages  de  Brie  d’un 
grand  nombre  de  qualités,  les  plus 
maigres  sont  composés  de  lait  écrémé. 
Les  autres  contiennent  toute  la  crème 
de  leur  lait.  Le  fins , outre  cette  crème, 
reçoivent  celle  de  la  traite  précédente. 
Voici  comment  on  procède  à la  fa- 
brication de  ces  derniers. 

Dès  que  les  vaches  sont  traites,  on 
passe  leur  lait  par  une  étamine  et  on 
y réunit  la  crème  de  la  traite  du  soir 
précédent.  On  jette  dans  ce  mélange 
un  peu  d’eau  chaude  pour  lui  donner 
une  douce  chaleur  et  on  le  bat  avec 
une  grande  bâte  pour  distribuer  éga- 
lement la  crème  dans  toute  la  masse:; 
puis  on  y mêle  la  présure  renfermée 
dans  un  nouet  de  linge  fin,  sur  fe 
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pied  d’une  cuillère  par  deux  pintes. 
La  présure  étaut  dans  le  lait  , on 
couvre  le  vaisseau , et  au  bout  d’une 
demi-heure,  ou  plus  s’il  fait  froid , on 
regarde  si  le  lait  est  caillé^  s’il  ne  l’est 
pas,  on  ajoute  de  la  nouvelle  présure. 

Le  caillé  étant  formé , on  le  remue 
dans  son  petit  lait,  d’abord  avec  une 


tasse,  ensuite  avec 


la  main  ^ enfin  , 


on  le  comprime  au  fond  du  vaisseau. 
C est  alors  qu’il  est  en  état  d’être  mis 
dans  le  moule  à fromage  , lequel  est 
fait  en  osier  et  a souvent  un  pied 
de  large  sur  deux  ponces  de  profon- 
deur. Là  on  lepresse  de  nouveau,  et  on 
le  couvre  d’une  planche  qu’on  charge 
d un  poids,  et  qu’on  laisse  jusqu’à  ce  que 
le  petit-lait  soit  entièrement  écoulé. 

lorsque  le  fromage  paraît  dépouillé 
de  tout  son  petit-lait,  on  mouille  un 
liuge  qu  ou  étend  sur  une  planche  du 
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moule  et  on  y met  le  fromage.  Dans 
cet  état  on  le  remet  en  presse.  Une 
demi-heure  après  on  le  retire  du  pres- 
soir, on  le  change  de  linge  et  on 
l’y  replace , et  cela  se  repète  ensuite 
de  deux  heures  en  deux  heures , la 
nuit  exceptée,  jusqu’au  soir  du  len- 
demain- mais  on  n’enveloppe  plus  le 
fromage  qxie  dans  un  linge  fin  et  sec, 
linge  qu’on  supprime  même  les  der- 
nières fois. 

Au  sortir  du  pressoir  on  frotte  un 
des  côtés  du  fromage  de  sel,  dans  un 
baquet  , où  on  le  laisse  passer  la  nuit. 
Le  lendemain  on  le  retourne  pour 
frotter  l’autre  côté  de  la  même  ma- 
nière , puis  on  le  laisse  trois  jours  dans 
la  saumure.  Ce  teins  écoulé  , on  le 
place  sur  une  planche  ordinairement 
garnie  de  linge  ou  d’un  tissu  de  jonc, 
ou  de  lélus  de  paille,  tissu  qu’on 
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appelle  Cajot,  -flans  un  lieu  ni  trop 
sec,  ni  trop  humide  : là  on  l’essuie 
tous  le»  jours  avec  un  linge  sec,  et 
on  les  retourne  en  même  teins  jus- 
qu’à ce  qu'il  soit  scc.  La  chaleur  de 
l’atmosphère  accélère  ce  moment. 

Il  y a epielques  parties'  de  la  Brie, 
où  l’on  ne  met  pas  les  fromages  en 
presse  ni  dans  la  saumure}  là  quand 
ils  sont  arrivés  au  degré  de  dessicca- 
tion suffisante  on  racle  avec  un 
couteau  la  mucosité  farineuse  qui  les 
couvre,  et  ou  les  sale  avec  du  sel 
fin  d un  côté } puis  de  l’autre  , ayant 
soin  de  le  retourner  de  tems  en 
tems  et  de  les  changer  de  cajot. 

Une  certaine  quantité  de  ces  fro- 
mages, étant  reconnue  être  au  point 
convenable,  on  les  renferme  dans  une 
tonne  défoncée,  entre  deux  tissus  de 
jonc  ou  de  fétus  de  paille  et  avec 
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de  J a menue  paille  d’avoine,  on  les 
range  de  manière  qu’aucun  ne  se 
touche.  C’est  là  qu’ils  s’affinent.  Pour 
hâter  ce  moment,  on  place  le  ton- 
neau dans  un  lieu  frais  sans  être 
humide  : les  fromages  s’y  ressuient, 
s’attendrissent,  et  acquièrent  en  peu 
de  mois  cette  perfection  qui  les  fait 
tant  rechercher. 

Au  lieu  d’opérer  ainsi , quelques 
fermières  affinent  leurs  fromages  quel- 
ques jours  seulement  avant  de  les 
manger,  ou  de  les  envoyer  au  mar- 
ché. Pour  cela , ou  elles  les  en- 
veloppent de  paille  d’avoine  mouillée, 
ou  elles  les  trempent  un  moment 
dans  l’eau  chargée  de  cendres  et  les 
entourent  de  foin. 

Il  est  important  pour  les  cultiva- 
teurs qui  font  ces  sortes  de  fro - 
jnnges  qu’ils  les  vendent  au  teins 
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opportun } car  il  en  est  beaucoup 
qui  se  décomposent  et  coulent  dès 
la  fin  de  l’hiver,  même  avant  que 
les  chaleurs  se  fassent  sentir,  c’est- 
à-dire  . qu’à  cette  époque  leur  partie 
intérieure  se  ramollit , se  gonfle , fait 
crévasser  la  croûte  et  sort  sous  la 
forme  d’uue  bouillie  épaisse  de  cou- 
leur grise  , blanche  , ou  jaunâtre. 
Aucun  ne  peut  se  conserver,  quelque 
précaution  qu’on  prenne,  une  année 
sur  l’autre. 

La  bonne  saison  de  faire  les  fro  • 
mages  de  Brie  est  le.  mois  de  sep- 
tembre ^ ceux  qui  se  font  plus  tard , 
c’est-à-dire,  pendant  l’hiver,  sont  peu 
estimés.  On  mange  frais  ceux  qui 
proviennent  des  traites  de  l’été. 


( 43) 


ni.  Fromage  à la  crème. 

On  commence  par  faire  chauffer 
Un  peu  (le  lait  dans  un  vase  de  terre 
vernisse , puis  après  ou  y met  la 
quantité  de  présure  convenable,  et 
lorsque  le  caillé  est  bien  formé  , on 
le  divise  doucement  avec  une  spatule 
de  bois,  dans  une  même  direction. 
Après  une  demi-heure  environ  de 
repos  , on  découle  le  petit-lait,  en- 
suite on  met  les  grumeaux  dans  une 
toile  à claire  voie  et  on  les  y fait 
rouler  pour  en  faire  sortir  tout  le 
petit-lait  ^ après,  on  met  le  fromage 
dans  une  éclisse^  on  le  couvre  d une 
planche  un  peu  épaisse  qui  entre  juste 
dans  fedisse  et  qu’on  charge  de  poids 
pour  que  le  tout  s’affaisse  et  se  fa- 
çonne: on  le  retire  le  lendemain  de 

« i 
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l'éciisse  } on  divise  la  masse  avec 
un  fil  de  soie,  par  plateaux  d'environ 
un  pouce,  la  sale  légèrement  et  la 
porte  sur  des  planches  propres  où 
on  les  retourne  deux  fois  dans  la 
journée } le  lendemain  on  les  met 
sécher  , et  huit  h quinze  jours  , selon 
la  saison , suffisent  pour  les  perlec- 
tionuer. 

lfr.  Frompiie  de  Herve. 

O 

Les  fromages  de  Herve , dans  le  dé- 
partement de  1 Ourthe.  jouissent  d’une 
assez  grande  réputation  pour  qu’on 
en  envoie  jusqu’à  Paris  , quoique  la  fa- 
brication n’en  soit  pas  fort  étendue. 
Leur  extérieur  est  rouge,  et  leur  inté- 
rieur présente  des  nuances  variées  de 
bleu,  de  rouge  et  de  jaune ^ ils  sont 
d’une  consistance  ferme  et  d’un  goût 


o 


( So  ) 

fort  agréable.  \oici  les  procédés  de 
leur  fabrication. 

Après  qu’on  a trait  les  vaches , 

on  fait  cailler  le  lait  avec  la  présure. 

Lorsque  le  caillé  est  formé , on  le  met 

dans  un  sac  de  toile  claire , et  on  le 

Comprime  avec  force  pour  en  faire 

sortir  le  plus  possible  de  petit-lait, 

puis  on  le  met  dans  un  vase  de  terre 

vernissé , on  y incorpore  deux  livres 

de  feuilles  de  persil,  de  ciboule, 

d’estragon  bâchées  bien  menu , en 

pétrissant  le  tout  de  manière  à établir 

une  égale  distribution  de  ces  feuilles 

dans  la  masse.  Gela  fait,  on  introduit  le 

caillé  dans  une  forme  ronde  ou  carrée 

• 

et  percée  de  plusieurs  trous,  où  il 
reste  trente-six  heures  , au  bout  du- 
quel tems  il  est  devenu  fromage , et 
qu’on  place  dans  un  lieu  de  tempé- 
rature moyenne,  où  il  se  dessèche  en 
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liuit  ou  dix  jours.  Quelquefois  on  les 
expose  à l’ardeur  du  soleil. 

Pour  terminer  la  fabrication  de  ce 
fronjage , on  le  porte  à la  cour  sur 
de  la  paille  fraîche , et  on  le  sale  de 
nouveau  à la  surface.  Cette  surface 
ne  tarde  pas  à se  couvrir  de  moi- 
sissure qu’on  enlève  à trois  reprises 
différentes  , au  moyen  d’une  brosse 
trempée  dans  de  l’eau  où  on  a délayé 
du  bol  rouge.  Enfin,  au  bout  de  trois 
mois  de  séjour  dans  ce  lieu,  le  fro- 
mage est  propre  à être  mis  dans  le 
commerce. 

V . Fromage  de  Sillon,  en  Angleterre. 

Ce  fromage  tient  le  milieu  entre 
les  cuits  et  les  non  cuits.  Il  passe 
pour  le  meilleur  de  ce  royaume.  Pour 
le  faire,  on  prend  quatre  pintes  de 
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lait  tfa  malin  et  vingt  pintes  île  crème 
douce  ( eu  peut  changer  ers  quan- 
tités^ mais  non  pas  diminuer  les  pro- 
portions)^ on  les  bat  bien  ensemble 
en  y ajoutant  de  l’eau  chaude  de 
source  ou  de  rivière  en  suffisante 
quantité  pour  rendre  le  mélange  un 
peu  plus  chaud  que  le  lait  au  sortir 
des  pis  de  la  vache } on  y ajoute  alors 
une  infusion  de  présure  dans  laquelle 
il  faut  mettre  beaucoup  de  fleurs  de 
muscade.  Cette  infusion  se  fait  de  la 
manière  suivante.  On  fait  bouillir  de 
1 eau  et  du  sel  , on  trempe  alors  dans 
cette  eau  les  caillots  dans  lesquels 
est  renfermée  la  présure  , et  on  les 
relire  quand  l’eau  est  suffisamment 
chargée  de  ce  principe  acide.  Il  ne 
faut  pour  cela  que  sept  à huit  mi- 
nutes. 

Celle  liqueur  qu'on  ajoute  ici  au 
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mélange  échauffé  du  lait  el  de  la  crème, 
doit  auparavant  avoir  reçu  les  fleurs 
de  muscade. 

Le  lait  ne  tarde  pas  à Se  cailler  et 
lorsqu’il  l’est,  on  divise  les  grutnëaux 
avec  une  écumoire , ou  de  tout  autre 
manière  , pour  le  réduire  peu  à peu 
à la  grosseur  du  pouce.  Dans  cet 
état , on  les  sale  , et  ensuite  on  les 
met  pendant  deux  heures  dans  une 
éclisse  et  On  les  presse  fortement. 

On  fait  bouillir  alors  le  petit-lait; 
il  s’y  élève  des  grumeaux  qu’on  ap- 
pelle caillé-sauvage  ; on  les  enlève 
a Vie  unê  écümoire:  cela  fait,  el  le 
petit-lait  retiré  du  feu,  on  y met  le 
fromage  pendant  une  demi-heure  } au 
bout  de  ce  teins  , on  l’en  retiré  el 
on  le  met  dans  l’éclisse  pour  lé 
faire  égoutter ^ lorsqu'il  ne  coule  plus 
de  pelil-lait  , on  le  retire  de  l’éclissé 

3. 
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et  ou  ) enveloppe  tout  autour,  mais  ni 
dessus  ni  dessous  , avec  des  bandes  de 
linge  et  ou  le  pose  ainsi  sur  des  tablettes 
de  chêne  , en  ayant  soin  de  le  re- 
tourner deux  ou  trois  fois  par  jour 
pendant  le  premier  mois. 

Ce  fromage , dans  les  proportions 
indiqués,  a huit  pouces  de  haut,  sept 
de  d iamètre  et  pèse  communément 
dix  huit  livres } il  est  si  tendre  et  si 
gras  qu’on  peut  l’étendre  aisément  sur 
le  pain  comme  le  beurre,  un  an  après 
la  fabrication.  Lorsqu’il  commence, 
environ  trois  mois  après  qu’il  est  fait, 
à ne  plus  être  si  mou  , on  fait  par 
le  haut  un  trou  au  milieu  de  sa  lon- 
gueur d’un  pouce,  et  que  l’on  creuse 
jusqu’à  un  pouce  du  fond.  On  rem- 
plit cette  ouverture  de  vin  de  Malaga, 
ou  de  Canaries , ou  de  vin  muscat 
jusqu’à  la  hauteur  d’un  pouce  près 
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du  bord.  Ou  bouche  alors  ce  trou 
avec  une  partie  de  ce  qu’on  a retiré 
du  fromage  , et  cette  opération  faite  , 
on  met  le  fromage  dans  une  bonne 
cave  pour  qu’il  s’affine. 

Le  vin  s’imbibe  pcrx  à peu  dans 
tout  le  fromage  et  lui  donne  une  sa- 
veur fort  délicate.  Le  trou  qu’on  y 
avait  fait  se  remplit  de  la  substance 
même  du  fromage  et  l’on  ne  s’aper- 
çoit pas,  lorsqu’on  le  mange,  qu’il  a 
été  creusé. 

CHAPITRE  DEUXIÈME. 

FROMAGES  FAITS  AVEC  LE  LAIT  DE  BREBIS* 

I.  Fromages  de  Roquefort. 

Le  fromage  de  Roquefort  est  de 
tous  ceux  qui  se  font  eu  France  celui 
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qui  a le  plus  de  réputation,  par  la 
délicatesse  de  son  goût  , la  fermeté 
de  sa  pâte  et  le  persil lage  qui  sc  forme 
dans  certaines  parties  de  sa  masse.  Les 
brebis  qui  fournissent  le  lait,  pour  sa 
confection,  paissent  toute  l’année  sur 
des  montagne  arides,  et  on  leur  donne 
habituellement  du  sel.  Le  plus  réputé 
de  ces  pâturages  s’appelle  Quazart. 

Depuis  mai  jusqu’en  juillet  chaque 
brebis  donne  environ  trois  quarts  de 
livres  de  lait  en  deux  traites  : c’est  le 
teins  du  meilleur  produit  : cependant 
on  fait,  des  fromages  jusqu’à  la  fin 
de  septembre.  Le  lait  étant  placé  dans 
une  chaudière  , on  y met  la  pré- 
sure, et  dès  qu  elle  est  dans  ce  vase, 
on  remue  bien  le  tout  pom'  qu’elle 
se  distribue  également  dans  toute  la 
masse,  et  en  peu  de  teins  il  est  caillé. 
Pour  lors  , une  femme  plonge  les 


mains  dans  le  caillé,  qu'elle  tourne 
et  retourne  dans  tous  les  setis  f puis 
elle  le  comprime  ou  le  pousse  vers 
le  fond  , où  enfin  il  sc  précipite  sous 
la  forme  d’un  pain  rond.  Alors  on 
coule  le  petit-lait  el  on  place  le 
caillé  dans  une  forme  cylindrique 
qu  on  soumet  ensuite  à l’action  de 
la  presse:;  quand  le  caillé  a rendu 
tout  sou  petit-lait  pa'y  les  troüs  que 
présente  la  forme,  on  l’y  pétrit  de 
nouveau  avec  force  et  on  le  remplit 
au-delà  dê  seô  bords ^ puis  , après  l'a- 
voir comprimé  autant  que  possible, 
on  le  remet  dans  la  pressé  pendant 
environ  douze  heures  ^ -au  bout  de 
quelque  (erns  on  retire  le  fromage, 
ou  l’enveloppe  dans  un  linge  et  on 
le  porte  dans  une  chambre  où  ou  le 
fait  sécher  sur  des  planches. 

Pour  empêcher  de  so  gercer  . on 
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]cs  sangle  fortement  avec  une  toile 
forte.  11  faut  les  retourner  au  moins 
deux  fois  par  jour  et  frotter  les  plan- 
ches' qui  les  supportent  sans  quoi 
ils  s’aigriraient  , s’attacheraient  aux 
planches  et  ne  se  coloreraient  pas 
convenablement.  An  bout  de  quinze 
jours  les  fromages  sont  secs;  alors  on 
les  porte  dans  des  caves  cl  on  les 
sale  chaque  côté  l’un  après  l’autre 
et  à vingt-quatre  heures  de  distance, 
avec  du  sel  fin.  Quand  le  fromage 
est  convenablement  salé,  on  Je  frotte 
avec  un  morceau  de  grosse  toile  et 
on  le  ratisse  quelques  jours  après 
avec  un  couteau.  Ces  raclures  servent 
à composer  un  fromage  en  forme  de 
boule,  qu’on  appelle  Itubarbe  et  qui 
se  consomme  dans  le  pays. 

Ces  opérations  étant  terminées  , ou 
met  huit  à dix  fromages  en  pile  et 
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on  les  y laisse  quinze  jours.  Au  bout 
de  ce  tenus,  ils  se  couvrent  de  moi- 
sissure qu’on  racle , et  on  range  les 
fromages  sur  des  tablettes.  Ou  re- 
nouvelle pendant  deux  ou  trois  mois  , 
tous  les  quinze  jours  , ou  même  plus 
souvent , l'enlèvement  de  la  moisissure 
qui , de  blanche  qu’elle  est  d’abord, 
devient  successivement  verdâtre  et  rou- 
geâtre , couleur  que  les  fromages  con- 
servent. Ils  sont  alors  en  état  d’être 
mis  dans  le  commerce. 

Le  déchet  qu’éprouvent  les  fro- 
mages de  Roquefort  par  ces  manipu- 
lations, est  tel  , que  cent  livres  de 
lait  ne  donnent  que  vingt  livres  de 
fromage  fait. 

Le  bon  fromage  de  Roquefort  doit 
être  bien  persillé,  c’est-à-dire,  parsemé 
de  veines  bleuâtres  dans  son  intérieur* 
et  d’une  saveur  douce  et  agréable. 
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Comme  sa  fabrication  est  irès-bornée 
et  qu’il  est  très-rccherché , il  so  tient 
toujours  à un  prix  élevé. 

Le  petit-lait  qui  s’est  séparé  du 
fromage  clans  la  chaudière  et  que 
l’on  a mis  de  côté  , sert  à faire , 
ce  qu’on  appelle  clans  le  pays , des 
recuits.  Pour  cela  , on  le  met  sur 
le  feu,  et  à mesure  qu’d  s’échauffe 
sur  sa  surface  et  le  tour  de  la  chau- 
dière il  se  charge  d’une  écume  blan- 
che , qu’on  enlève  avec  une  écu- 
moire et  qu’on  jette.  Ce  petit-lait 
étant  ainsi  purifié,  on  y répand  deux 
livres  de  lait  qu’on,  a eu  soin  de  gar- 
der delà  dernière  traite.  Ou  entretient 
le  feu  sous  la  chaudière  , on  sorte  que 
la  liqueur  ne  bouille  pas.  Quelques 
inslans  après  , ce  mélange  se  divise  en 
une  sérosité  limpide  et  une  substance 
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coagulée  qui , s'élevant  peu  à peu  et 
psr  masses,  couvre  enfin  toute  la  su- 
perficie de  la  partie  séreuse.  Dès  qu’elle 
est  ramollie  à l'épaisseur  d’environ 
deux  pouces,  les  traites  se  trouvent 
formées.  On  ôte  pour  lors  la  chau- 
dière de  dessus  le  feu  et  çn  les  re- 
tire avec  une  écumoire  un  peu  grande 
et  on  les  met  dans  des  écuelfes.  Ce 
mets  a un  bon  goût  et  sert  de  nour- 
riture aux  habitans  du  Licbart  et  des 
environs,  pendant  la  saison  du  Dit. 
Comme  elles  s’aigrissent  dans  les  vingt- 
quatre  heures  , les  particuliers,  ven- 
dent, a ceux  qui  n’en  ont  point,  celles 
qu  ils  ne  peuvent  consommer,  et  le 
prix  est  ordinairement  le  même  que? 
celui  des  fromages  faits  du  pays. 

Lorsque  dans  l’arrière  saison  les 
brebis  ne  donnent  plus  eu  un  jou.v 
assez  de  lait  pour  laire  un  gros  fro- 

(i 
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mage  ou  ne  l’ait  que  des  petits.  Il  est 
cependant  des  cultivateurs  qui  font 
chauffer  leur  traite  pour  l'empêcher 
de  s’aigrir  et  le  lendemain  après 
l’avoir  écrémée , ils  la  mettent  avec  la 
traite  du  jour  et  on  fait  un  gros  fro- 
mage, mais  toujours  inférieur  à ceux 
de  la  bonne  saison , pourvus  de  toute 
leur  crème.  Le  beurre  qu’on  retire  de 
ces  fromages  est  exquis,  et  se  vend 
sous  le  nom  de  crème  de  Roquefort. 

On  contrefait  dans  les  environs,  le 
fromage  de  Roquefort  , mais  on  ne 
parvient  pas  .à  lui  donner  la  couleur 
et  la  saveur  des  vrais } il  diminue  plus 
de  poids  et  salière  plus  prompte- 
ment. 

Il  convient  de  parler  ici  des  caves 
de  ce  village,  puisqu’il  est  bien  recon- 
nu tpie  sans  elles  le  fromage  serait 
d’une  bien  moindre  valeur.  Au  midi 
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de  Roquefort  se  trouve  un  vallon  en 
cul-de-sac  , entouré  d’une  chaîne  de 
rochers  coupés  à pic,  dans  lesquels  sont 
pratiquées  les  caves  , au-devant  de 
chacune  desquelles  il  y a une  bâtisse 
pour  la  porte  , qui  est  tantôt  au  le- 
vant . tantôt  au  couchant  , tantôt  au 
midi  , mais  qui  n’en  reçoit  pas  plus 
les  rayons  du  soleil,  qui  ne  pénètrent 
dans  le  vallon  que  pendant  quelques 
heures  des  plus  longs  jours  de  l'été. 

Les  caves  varient  en  capacité  et 
ont  toutes,  trois  parties  : le  rez-de- 
chaussée  , le  souterrain  qui  est  plus 
bas,  et  létage  qui  est  plus  élevé  que 
le  rez-de-chaussée.  Toutes  les  pièces 
ont  huit  pieds  de  hauteur  moyenne 
et  sont  garnies  de  pierres  contre  leurs 
parois. 

A diflérens  endroits  du  rocher  se 
trouvent,  des  fentes  d’où  sort  un  vent 


froid,  assez  fort  pour  ne  pas  permettre 
d’en  approcher  de  trois  pieds  une 
chandelle  sans  qu’elle  s'éteigne.  C’est 
à la  froidure  de  ce  vent  qu’on  attri- 
bue, sans  doute  avec  raison  , la  proprié- 
té qu’ont,  ces  caves  d’affiner  le  fromage 
qu’on  y dépose.  On  fait  d'ailleurs  à 
Roquefort,  une  grande  différence  entre 
une  cave  et  une  autre  cave  pour  ces 
objets  } il  y a lieu  de  croire  que  ce 
sont  les  plus  froides  qui  sont  les 
meilleures. 

M.  Marcorelle,  à cjuî  l’on  doit  quel- 
ques renseignemens  sur  le  fromage 
de  Roquefort,  a trouvé,  un  9 octobre, 
que  l’air  de  ces  caves  était  plus  froid 
de  sept  degrés  et  demi  que  celui  de 
l’atmosphère.  M.  Le  Sage  trouva  aus- 
si, un  28  septembre,  que  dans  sept  à 
huit  de  ces  caves  le  froid  était  de 
sept  degrés  plus  intense  que  dehors, 
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et  que  dans  d’antres  il  l’était  de  neuf 
degrés. 

Sans  doute  on  trouvé  ràrétnént  des 
circonstances  naturelles  de  ce  genre ^ 
mais,  il  est  possible  de  les  produire  arti- 
ficiellement. principalement  au  moyen 
d’une  tombe  , ou  courant  d’eau  tom- 
bant par  un  canal  perpendiculaire  dans 
un  réservoir  qui  communique  ave'c 
une  cave  par  un  tuyau  sortant  de 
la  partie  supérieure. 

II.  Fromages  de  Montpellier . 

Dans  les  environs  de  Montpellier  on 
prépare  de  petits  fromages  qu’on  ap- 
pelle fromageons  et  qui  en  général  sont 
d un  goût  fort  agréable.  Pour  les  pré- 
parer on  commence  par  passer  le  lait 
par  Une  étamie  très-propre;  ensuite  on 
!"  jette  dans  des  grands  pots  de  terre 

6. 
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vernissés  a\ec  la  close  de  présure  con- 
venable. Ces  pots  sont  placés  dans 
un  endroit  chaud  quand  il  lait  Irais  . 
et  dans  un  endroit  frais  quand  il  fait 
chaud.  Aussitôt  que  le  lait  est  caillé, 
on  brise  la  masseavecune  cuillère  percée 
ou  avec  la  main,  et  on  met  ensuite  le 
caillé  bien  égoutté  de  son  petit-lait 
dans  des  éclisses  de  grès  , ou  dans 
des  moules  percés  de  trous  de  six 
pouces  de  diamètre  et  d’un  pouce  de 
profondeur,  où  il  s’égoutte.  Au  bout  de 
quelques  heures  , ou  retourne  le  fro- 
mage et,  lorsqu’il  a acquis  assez  de 
consistance  pour  être  ôté  de  l’éclisse , 
on  le  met  sur  delà  paille  ou  du  jonc} 
puis  on  le  sale  d’un  côté,  en  ayant 
soin  de  le  retourner  chaque  jour. 

Quelques  personnes  aiment  mieux 
les  fromages  frais , c’est-à-dire,  cinq  ou 
six  jours  au  plus  de  fabrication.  D’au- 
fres  les  vendent  plus  ou  moins  passés*. 
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CHAPITRE  TROISIÈME 

FROMAGES  FAITS  AVEC  LE  LAIT  DE  CHÈVRES. 

I.  Fromages  du  Mont-d'Or , dans  le 
voisinage  de  Ljon. 

La  bonté  des  fromages  du  Mont- 
d'Or  est  connue  : leur  goût  délicat  les 
fait  rechercher  à Lyon,  aux  environs  et 
même  à Paris.  La  manière  de  les  faire 
est  fort  simple.  On  trait  les  chèvres 
de  grand  malin  ^ on  coule  le  lait  à 
travers  un  linge  et  on  le  met  reposer 
doux  ou  trois  heures  dans  des  vases 
de  terre  ou  dans  des  sceaux  de  sapin  • 
ensuite  on  y mêle  delà  présure,  qu  on 
remue  avec  une  cuillère  pour  la  dis- 
tribuer également  dans  toute  la  masse 
du  lait}  et  au  bout  de  quelque  tems 
il  est  caillé.  Pour  iaire  les  fromages 
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avec  ce  caillé.-  un  prend  des  écuelles 
de  bois  ou  boîte  de  sapin  plates, 
semblables  à celles  où  Ton  renferme 
des  dragées  : on  met  ces  boîtes  sur  de 
la  jKiilie,  et  on  étend  dedans  un  linge 
bien  blanc,  bien  propre  et  d'une  toile 
assez  fine  , et  au  moyen  d’une  cuillère 
de  bois  plate,  on  verse  dans  ces  boîtes 
une  quantité  de  caillé  suffisante  poüV 
les  remplir.  Ces  boîtes  n ont  gué  res 
plus  de  trois  à quatre  pouces  de  dia- 
mètre et  deux  pouces  environ  de  pro- 
fondeur. On  laisse  rapprocher  le  caillé, 
égoutter  le  petit  lait  jusqu’à  ce  qu’il  n’en 
reste  plus  : c’est  alors  qu’on  retire  les 
fromages  de  l éclisse,  qu’on  les  place 
sur  une  petite  claie  de  paillé  et  qu’on 
les  sale.  Vingt-quatre  heures  après  ou 
retourne  les  fromages  sur  un  autre 
clayon  de  paille  , on  enlève  la  toile 
qui  a servi  à égoutter  le  petit-lait  et 


ou  répand  du  sel  sur  le  côté  nouvel- 
lement découvert , et  qui  n’en  a pas 
encore  reçu. 

* r 

On  laisse  le  sel  fondre  sur  les  deux 
faces  du  fromage  , pénétrer  dans  Tin- 
térieur  en  le  retournant  chaque  jour 
d’un  clayon  sur  un  autre  : on  a soin 
que  les  clayons  soient  bien  nets  et  bien 
lavés  chaque  fois  qu’on  en  fait  usage} 
et  de  même , si  le  sel  laissait  quelques 
taches  a leur  surface  par  des  parties 
terreuses  qui  s’y  trouveraient  mêlées, 
on  a soin  de  les  enlever  avec  de  l’eau. 
Une  opération  essentielle  dans  la  pré- 
paration de  ces  fromages  , et  qui  vient 
à la  suite  de  ces  manipulations^  est  de 
les  placer  sur  des  tablettes  bien  propres 
et  en  un  lieu  tempéré  , où  ils  ne 
sèchent,  ni  trop,  ni  trop  peu.  Lors- 
qu il?  ont  pris  une  certaine  consis- 
tance et  (pi  on  veut  les  manger  sous 
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forme  (le  crème,  on  les  met  entre  deux 
assiettes  rondes,  qu’on  retourne  cha- 
que jour  pour  que  le  fromage  repose 
successivement  sur  ses  deux  faces  , 
et  s’y  ramollisse.  Mais  si  l’on  ne  veut 
pas  en  faire  usage  sur-le  champ , on 
les  fait  sécher  completlement  pour 
qu’on  puisse  les  conserver  en  cet  état:; 
et  dès  qu’on  a besoin  de  les  ramol- 
lir et  de  les  faire  passer , on  les 
met  tremper  dans  du  vin  blanc , en- 
suite, on  les  place  entre  deux  assiettes, 
comme  je  l’ai  dit  plus  haut , on  réi- 
tère cette  petite  manoeuvre  jusqu’à  ce 
qu’ils  soient  bien  ramollis  et  passes  ^ 
ou  obtient  par  là  un  fromage  d’un 
goût  agréable  et  délicat.  Pour  en 
faire  des  envois  à Paris  ou  aux  en- 
virons de  Lyon  y on  les  renferme  dans 
des  boîtes  de  sapin  rondes  et  appla- 
fjes  , où  ils  se  conservent  assez  bien 
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(■t  lorsqu  ils  ne  contractent  pas  le  goot 
du  bois  , ou  qu’ils  ne  se  dessèchent 
pas  trop,  on  les  mange  alors  avec 
autant  de  plaisir  qu’à  Lyon. 

III.  Fromage  de  Bordeaux. 

Dans  les  environs  de  Bordeaux,  dit 
côté  de  Merignac  , de  Tallance  et  de 
Beigle  , on  fabrique  de  petits  fromages 
qu’on  appelle  fromage  de  joncs,  parce 
qu’ils  sont  enveloppés  avec  les  brins  de 
cette  plante , et  qu’ils  sont  d’un  goût 
fort  agréable.  Pour  les  préparer  on 
commence  par  traire  toutes  les  chèvres 
dès  le  matin  , on  dépose  ensuite  le 
lait  dans  un  vase  de  terre  et  on  y 
met  la  présure  convenable , qu’on  dis- 
tribue dans  tonte  la  masse  avec  une 
spatule  de  bois.  Le  lait  étant  bien  caillé, 
on  décante  tout  son  petit-lait  et  on 
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place , après , le  çaillé  dans  des  grandes 
(‘disses  d’osier  pour  le  faire  égouller  et 
ensuite  , on  le  coupe  par  morceaux 
plus  ou  moins  gros,  qu’on  enveloppe 
dans  un  tissu  fait  de  brins  de  jonc 
et  on  vend  le  fromage  quelques  heures 
après  sa  fabrication  , c "est-h  dire  , 
vers  le  soir. 

IV.  Fromage  de  Sassenage , ou  fromage 
fait  çle  plusieurs  laits. 

Il  y a déjà  long-terns  qu  Olivier  de 
Sarre  avait  publié  que  le  mélange  des 
différons  laits  améliorait  sensiblement 
les  fromages,  et  la  réputation  juste- 
ment méritée  de  ceux  de  Sassenage 
le  prouve  incontestablement. 

Pour  fabriquer  cette  sorte  de  fro- 
mage , on  y mêle  dans  des  proportions 
convenables  , mais  cependant  le  pre- 


mier  domine  toujours  du  lait  de  va- 
che de  brebis  et  de  cliêvre  dans  un 
chaudron  bien  propre  que  l’on  met 
sur  le  feu  et  que  Ton  retire  lors- 
qu’il y a commencement  d’ébullition. 
Le  lendemain  , on  réunit  et  on  met 
le  lait  chaud  dans  la  même  pro- 
portion que  la  crème,  puis  on  ajoute 
la  présure.  On  remue  jusqu’à  ce  que 
le  lait  se  caille  et  lorsqu’il  l’est  con- 
venablement, on  décante  le  petit-lait. 
Le  caillé  se  met  ensuite  dans  des 
formes  percées  de  trous  pour  que  1^ 
restant  de  petit-lait  puisse  s’écouler. 
Trois  heures  après  on  renverse  le  fro- 
mage dans  une  autre  forme  et  on  répète 
cette  opération  plusieurs  fois  pendant 
trois  jours. 

Lorsque  le  fromage  a acquis  assez, 
de  solidité  , on  le  saupoudre  de  sel 
fin  sur  toutes  les  faces  et  lorsqu’il 
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?n  est  complètement  imprégné,  on  le 
pose  sur  des  planches  de  bois  propres, 
ayant  grand  soin  de  le  retourner  soir 
et  matin  et  de  ne  le  jamais  remettre  de 
suite  dans  la  même  place.  On  répète  • 
cette  opération  jusqu’à  ce  qu’il  soit 
sec  et  qu’il  ait  pris  une  couleur  rouge , 
après  quoi  on  le  place  sur  de  la 
paille  étendue  par  terre  et  on  con- 
tinue à le  visiter  et  à le  retourner  tous 
les  jours.  S’il  était  trop  sec,  c’est  qu’on 
l’aurait  trop  écrémé  , et  alors  il  fau- 
drait l’envelopper  dans  du  foin  mouillé 
6u  le  descendre  dans  une  cave  humide. 


L’ART 

D E 


FAIRE  LE  BEURRE 
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TROISIEME  PARTIE. 


L’ART 

D E 

FAIRE  LE  BEURRE. 

Fabrication  clu  beurre. 

Définition  du  heurre.  - — Le  beurre, 
est  une  substance  grasse,  inflammable, 
k demi-solide,  d’une  saveur  douce  , 
agréable } susceptible  de  se  liquifier 
k une  température  de  12  k 20  de- 
grés du  thermomètre  de  Réaumur  et 
de  prendre  une  consistance  assez  fer- 
me dès  qu’on  l’expose  au  froid. 

L’art  de  faire  le  beurre  exige  trois 
opérations  essentielles,  qui  consistent: 

7- 
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t°.  à écrcmer  le  lait}  2°.  à Lattre 
la  crème}  3".  enfin  à délailer  le  beurre. 


irn.  Opération.  Ecrémage  du  lait. 

Apres  qu’on  a trait  toutes  les  vaches, 
on  met  le  lait  dans  une  grande  terrine 
percée  .à  sa  partie  inférieure  d’une 
ouverture  circulaire  et  qu’on  dépose 
ensuite  dans  une  cave  pendant  vingt- 
quatre  heures,  au  bout  desquelles  on  i’é- 
crênie.  Pour  procédera  cette  opération, 
on  débouche  l’ouverture  du  vase  qu’on 
pose  sur  une  cruche  , le  lait  échappe 
et  la  crème  x’este  seule  dans  la  ter- 
rine. 


2%  Opération.  Battage  de  la  crème. 

La  crème  étant  réunie  en  masse , 
on  l’introduit  dans  la  barate  (sorte  de 
long  vaisseau  de  bois  lait  de  douves  J 


munie  dune  manivelle  à chaque 
extrémité  et  on  la  tourne  toujours 
d'une  manière  uniforme.  On  reconnaît 
que  le  beurre  est  fait,  lorsqu'il  tombe 
par  grains  ou  par  petites  masses  au 
fond  de  l’instrument  pour  lors , on 
en  sépare  le  lait  au  milieu  duquel  il 
se  trouve  } mais  cette  séparation  n’est 
jamais  tellement  complète  qu’il  n’en 
reste  quelques  portions  dans  les  inter- 
lices  du  beurre  , et  l’opération  au 
moyen  de  laquelle  on  l’exécute  s’ap- 
pelle dêlnitage. 

Le  beurre  fait  dans  l’hiver  est  assez  çé- 
néralement  pâle  ou  blanc,  mais  il  n’en 
a pas  moins  de  bonne  qualité  ^ cepen- 
dant , on  a attaché  la  perfection  de 
ce  produit  à la  couleur  jaune  pins  ou 
moins  foncée  qu’il  prend  dans  la  sai- 
son de  l’été  . et  il  a bien  fallu  la  lui 
procurer  artificiellement  surtout 


au 
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beurre  apprêté  journellement  chez 
les  crémières. 

Coloration  du  beurre. 

La  matière  végétale  qui  sert  à co- 
lorer la  totalité  du  beurre  qu’on  fa- 
brique en  grand  dans  le  pays  de  Brug 
est  la  fleur  de  souci.  A mesure  qu’on 
la  cueille,  on  l’entasse  dans  des  pots 
de  grès  , où  il  résulte  au  bout  de  quel- 
ques mois,  une  liqueur  épaisse,  foncée 
qu’on  passe  à travers  un  linge  , et  que 
l’on  emploie  dans  des  proportions  que 
l’usage  apprend  bien  vite}  mais  il  en 
entre  si  peu  dans  le  beurre,  que  ce- 
lui-ci n’en  reçoit  aucune  saveur  parti- 
culière. Cette  liqueur  est  ajoutée  en- 
suite à la  crème  , qui  éprouve  la  percus- 
sion dans  la  barate , et  c’est  au  mo- 
ment où  la  cohésion  du  beurre  va 
être  rompue,  que  cette  substance  hui- 
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leuse  prend  ce  qu’il  lui  faut  de  principe 
colorant  pour  acquérir  la  nuance  jau- 
ne dont  elle  peut  se  charger  à froid. 

Une  foule  d’autres  matières  colo- 
rantes sont  employées  dans  divers 
cantons  de  l’Europe  pour  atteindre 
ce  but,  telles  sont  le  safran,  les  baies 
de  coqueret  , le  roucou  bouilli 
dans  l'eau  , la  graine  d’orcanel- 
le  } on  peut  se  procurer  du  beur- 
re , depuis  le  rose  léger  jusqu’au  rouge 
le  plus  foncé,  en  augmentant  ou  dimi- 
nuant les  proportions  de  la  racine. 
Cependant  pour  que  le  beurre  puisse 
s’approprier  ainsi  la  matière  coloran- 
te qu’on  lui  présente,  il  faut  néces- 
sairement qu’elle  appartienne  à la  clas- 
se des  rassins  } car  les  betteraves  rou- 
ges et  jaunes  , la  cochenille,  mêlées 
avec  la  crème,  réimpriment  aucune 
teinte  à ce  corps  gras  , par  la  raison 
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que  leur  principe  colorant  est  de 
nature  extractive  soluble  exclusivement 
dans  l’eau. 

3e.  Opération.  De  laitage  du  beurre. 

Quelques  personnes  restreignent 
cette  opération  à pétrir  fortement  le 
beurre  et  à le  laver  jusqu’à  ce  que 
l’eau  en  sorte  claire  } cependant  elle 
ne  doit  pas  être  négligée , car  la  pré- 
sence de  l’eau  ainsi  divisée  à la  surface 
du  beurre  , peut  lui  faire  perdre  de  sa 
qualité  le  soir  même  du  jour  où  il  a 
été  battu. 

Le  procédé  du  laitage  se  réduit  à je- 
ter le  beurre  dans  des  terrines  remplies 
d’eau  fraîche,  afin  qu'il  perde  la  cha- 
leur qu’il  a reçue  du  mouvement  et  de 
sa  désunion  avec  le  lait,  et  se  raffermisse 
à l’air  } on  l’étend  ensuite  avec  une 
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cuillère  de  bois  et  on  renouvelle  l’eau 
fraîche  , on  pétrit  et  on  repétrit  le 
beurre  , on  forme  des  pelotes  plus 
ou  moins  grosses  , qu’on  place  dans 
un  lieu  frais  pour  y acquérir  de  la  con- 
sistance , et  les  diviser  eu  poids  d’une 
livre,  lorsqu’il  s’agit  de  les  vendre  sur 
les  lieux  , ou  dans  les  marchés  voi- 
sins, et  ensuite  de  quax-ante  à cin- 
quante livres , quand  on  a dessein  de 
les  conserver  et  de  les  transporter  au 
loin. 

Des  différentes  qualités  de  beurre. 

On  n’est  pas  dans  l’usage  de  fa- 
briquer partout  du  beurre  de  plu- 
sieurs qualités,  cependant  l’expérience 
a fait  voir  que  la  chose  était  possi- 
ble avec  le  même  lait  en  séparant  la 
crerne  a mesure  qu  elle  s’élève. 
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Ccst  en  automne  que  le  lait  four- 
nit une  plus  grande  quantité  de  crème, 
que  ce  beurre  réunit  le  plus  de  qua- 
lité , et  que  le  tems  qui  succède  à 
cette  saison  , est  ordinairement  favora- 
ble à sa  conservation.  Dans  les  tems 
chauds,  le  beurre  devient  mollasse  , 
gras , huileux  et  se  rancit  beaucoup 
plus  promptement,  toutes  choses  égales 
d’ailleurs:  il  n’est  donc  pas  étonnant 
d’après  cela  que  Je  beurre  de  regain, 
le  beurre  du  second  pré  d’automne , 
le  beurre  de  pergale  , ne  doivent  réel- 
lement la  réputation  dont  ils  jouissent 
qu’à  la  circonstance  dont  je  parle. 

Le  beurré  se  trouve  dans  le  com- 
merce sous  différons  étals  qui  déter- 
minent aussi  son  arôme , son  usage 
et  son  prix  , quelle  que  soit  la  source 
d’où  il  provient^  on  l’appelle  beurre 
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frais , beurre  rance  , beurre  fondu  et 
beurre  salé. 


Beurre  frais. 

Pour  avoir  une  idée  de  la  manière 
dont  il  est  possible  d obtenir  le  bon 
beurre  sur-le-champ  , il  suffit  eu  été, 
de  verser  le  lait  non  écrémé  quelques 
heures  après  la  traite  dans  des  bou- 
teilles et  de  le  secouer  vivement.  Ces 
grumeaux  qui  se  forment , jetés  sur 
un  tamis  , lavés  et  rassemblés  , offrent 
le  beurre  le  plus  fin  et  le  plus  déli- 
cat qu'on  puisse  se  procurer.  Mais 
cette  manière  de  battre  le  beurre  sans 
avoir  préalablement  levé  la  crème  de 
dessus  le  lait  , quoique  généralement 
adoptée  dans  les  cantons  où  l’on  fait 
du  beurre  de  choix  , à Rennes  , par 
exemple,  et  dans  les  environs,  n’est 
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pas  à beaucoup  près  le  plus  écono- 
mique. L’expérience  prouve  même 
que  la  crème  étendue  dans  une  trop 
grande  quantité  de  fluide  ne  fournit 
jamais  la  totalité  de  beurre;  qu’il  faut 
nécessairement  le  mettre  à part  et  lui 
imprimer  immédiatement  la  percus- 
sion. Aussi  est-ce  le  procédé  le  plus 
généralement  usité  ; autrement  il  reste 
dans  le  petit-lait  une  portion  de  crème 
qui  s’échappe  à la  butirisation  ; d’ail- 
leurs ce  goût  fin  et  délicat  n’existe 
déjà  plus  le  lendemain  , surtout  s’il 
fait  chaud. 

Un  des  moyens  de  conserver  le 
beurre  long-tems  frais,  c’est  d’abord 
de  le  délaiter  parfaitement,  de  le  met- 
tre ensuite  sous  l’eau  fréquemment 
renouvelée  et  de  le  soustraire  à l’in- 
fluence de  la  chaleur  et  de  l’air,  à 
lYiivelopper  dans  un  linge  mouillé. 
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Le  froid  est  un  autre  agent  pro- 
pre à prolonger  la  bonne  qualité  du 
beurre  • cependant  , comme  parmi 
les  corps  gras,  il  n’en  existe  point 
qui  garde  plus  facilement  sa  saveur 
agréable  , et  qui  soit  plus  susceptible 
de  contracter  celle  des  autres  sub- 
stances au  milieu  desquelles  il  se 
trouve  . il  ne  faut  jamais  être  indif- 
férent sur  le  choix  des  endroits  où 
l'on  se  propose  de  tenir  en  réserve 
la  provision  du  beurre  frais  } il  con  - 
tracterait  à la  cave  une  saveur  dé- 
sagréable. 

Ce  n est  qu’en  privant  le  beurre 
Irais  de  toute  1 humidité  qu'il  a rete- 
nue dans  les  différentes  lotions,  et 
surtout  de  la  matière  caséeuse  avec 
laquelle  celte  huile  concrète  du  lait 
a plus  ou  moins  d’adhérence  , qu’on 
peut  le  garantir  pendant  un  certaiq 
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tems  de  l’état  d’altération  sous  le- 
quel je  vais  le  considérer. 

Du  beurre  rance. 

On  ne  saurait  douter  que  la  ran- 
eidité  du  beurre  ne  soit  due  à la 
présence  de  la  matière  caséeuse  qu’il 
retient  toujours  ^ ce  qui  prouve  com- 
bien il  est  nécessaire  de  la  séparer 
exactement  par  les  lotions,  de  ne  se 
servir  que  de  vaisseaux  parfaitement 
nettoyés  } car  il  suffirait  qu’ils  eussent 
conservé  , dans  leurs  cavités  ou  in- 
terstices , les  moindres  molléculcs  de 
crème  ancienne  , pour  transmettre  au 
beurre  ce  goût  désagréable  qui  res- 
semble à celui  des  autres  huiles  pré- 
parées par  le  filtre  végétal.  Le  mucil- 
ïage  qui  l’accompagne  toujours , est 
d’ailleurs  comparable  pour  les  pro- 
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priâtes  chimiques  , à la  substance 
glutineuse  du  froment , qui , dans  un 
état  humide  et  chaud  contracte  bien- 
tôt uue  odern’  détestable. 

Souvent  le  beurre  est  déjà  rance 
avant  d’être  soumis  à la  barate , par- 
ce que , suivant  la  mauvaise  habitude 
de  beaucoup  d’habitans  de  la  cam- 
pagne, pn  ne  le  bat  que  sept  à huit 
jours  après  la  ti'aite.  En  séjournant 
trop  long-tems  dans  la  crème  , il 
contracte  un  goût  fort,  que  la  per- 
cussion , les  lavages  et  les  autres  opé- 
rations subséquentes  ne  sauraient  dé- 
truire en  totalité. 

Comme  c’est  la  portion  de  lait  dis- 
séminée dans  le  beurre  qui  consti- 
tue son  état  rance  , il  faut  avoir  fat- 
tenlion  , ainsi  que  je  l’ai  recommandé  , 
quand  il  est  sorti  de  la  barate , de  le 
malaxer  partie  par  partie,  et  de  le 

8/ 
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laver  à plusieurs  reprises  jusqu’à  ce 
que  l’eau  en  sorte  claire  et  limpide. 

Un  moyen  d’adoucir  les  crèmes  qui, 
par  leur  long  séjour  à la  laiterie,  ont 
contracté  un  goût  fort  , est  d'y  ajou- 
ter au  moment  du  battage  plus  ou 
moins  de  lait  de  la  traite  du  jour. 
Ce  procédé  si  facile  à mettre  partout 
en  pratique,  parvient  en  effet  à dimi- 
nuer la  rancidilé. 

Lorsque  c’est  le  beurre  au  contraire 
qui  est  devenu  fort  rance  , il  faut 
porter  l’action  sur  lui,  en  le  faisant 
londre  à diverses  reprises  à une  cha- 
leur douce  avec  ou  sans  addition  d’eau, 
et  dès  qu’on  l’a  malaxé  après  le  re- 
froidissement pour  en  extraire  le 
peu  d’humidité  qu’il  aurait  pu  retenir, 
on  le  remet  dans  des  pots  de  grès  , 
à l’abri  du  contact  de  l’air  : souvent 
lorsqu’il  est  fondu  on  y ajoute  un, 
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morceau  de  pain  grillé  qui  agit  alors 
comme  le  charbon  qui  allume  la 
rancidilé. 

Dans  l’état  le  plus  rance,  le  beurre 
est  cependant  estimé  des  vachers  et 
des  pâtres  , qui  le  consomment  pen- 
dant leur  séjour  h la  montagne. 
Beaucoup  dhabitans  le  préfèrent  à 
tout  autre  comme  étant  plus  écono- 
mique pour  l’assaisonnement , maïs 
cela  n’a  rien  de  surprenant:  n’avons- 
nous  pas  des  peuplades  entières  qui 
boivent  1 huile  de  poisson  le  plus 
rance  et  en  font  même  leurs  délices? 

Mais  le  beurre  le  mieux  condition- 
né placé  dans  un  lieu  frais  à l’abri 
de  la  chaleur  cl  de  la  lumière,  perd 
insensiblement  sa  douceur  naturelle 
et  acquiert  une  rancidité  aussi  dé- 
sagréable au  goût  et  ii  l’odorat  que 
prejudiciable  a la  santé.  On  ne  sau- 
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rait  donc^  malgré  toutes  ces  précau- 
tions, le  garder  d’une  saison  à l’autre 
et  le  transporter  au  loin  en  bon  état, 
si  on  ne  se  hâte  de  le  fondre  ou  de 
le  saler. 


Du  beurre  fondu. 

Le  beurre  fondu  paraît  bien  rare- 
ment dans  les  marchés  et,  est  plus 
connu  dans  les  cuisines.  Ce  sont  les 
femmes  de  ménage  qui  s’occupent 
de  cette  préparation  . au  moment  où 
le  beurre  est  moins  cher  et  possède 
le  plus  de  qualité,  c’est-à-dire,  en 
automne. 

La  première  attention  pour  le  fon- 
dre, c’est  que  le  beurre  soit  récent  et 
que,  mis  dans  un  chaudron  d’une  gran- 
deur proportionnée  , il  soit  exposé  à 
un  feu  clair,  égal  , et  modéré}  d’évi- 


( 93  ) 

ter,  autant  qu’il  est  possible  ^ le  con- 
tact de  la  fumée  , qui,  en  se  combi- 
nant avec  le  beurre  dans  l’état  fluide 
et  chaud  pourrait  lui  communiquer 
une  odeur  et  un  goût  désagréable  :j  de 
ne  pas  le  perdre  de  vue  dès  qu’il 
commence  à fumer  et  de  l’agiter 
pour  favoriser  l’évaporation  de  l’hu- 
midité de  la  matière  caséeuse  inter- 
posée dans  le  beurre.  Bientôt  une 
portion  de  cette  matière,  dont  l’ad- 
hérence et  la  salubrité  sout  détruites, 
parait  à la  surface  comme  une  lame  ^ 
on  l’enlève  à mesure  qu’elle  se  forme  ; 
l’autre,  pendant  la  liquéfaction  , se 
précipite  au  fond  du  vase  , s’y  at- 
tache et  présente  cette  substance  con- 
nue vulgairement  sous  le  nom  de 
gratin  , que  les  enfans  aiment  de. 
passion. 

Dès-que  cette  matière  est  formée, 
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il  faut  sc  hâter  de  diminuer  le  feu  , 
car  elle  se  décomposerait  et  commu- 
niquerait au  beurre  une  mauvaise 
qualité.  C’est  alors  que  brille  la  vigi- 
lance active  de  la  ménagère  , qui  sait 
parer  à tems  à cet  inconvénient , en 
le  sortant  à l’instant  où  elle  aperçoit 
au  fond  du  chaudron  un  cercle  brun 
tirant  sur  le  noir.  Mais  la  règle  la 
plus  ordinaire  pour  juger  que  le  beur- 
re est  parfaitement  fondu  . est  que  la 
totalité  ait  une  transparence  compa- 
rable à celle  de  l’huile  et  que  quand 
on  en  jette  quelques  gouttes  sur  le 
leu,  il  s’enflamme  sans  pétiller.  On 
achève  d’écumer  le  beurre,  et  on  ôte 
le  chaudron  du  feu  ^ on  le  laisse  re- 
poser un  instant  , puis  on  le  verse 
par  cuillerées  dans  des  pots  bien 
échaudés  et  séchés  au  feu  qu’on  re- 
couvre ensuite  après  que  le  beurre 
est  entièrement  refroidi. 
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Quoique  le  beurre  n’ait  point 
éprouvé  de  décomposition  sensible  , 
il  ne  ressemble  pas  tout -à-fait  cepen- 
dant au  beurre  frais  : sa  couleur,  sa  sa- 
veur . sa  consistance  sont  pour  ainsi 
dire  altérées } il  est  devenu  transpa- 
rent . grenu,  pâle  et  analogue  à de 
la  graisse:;  le  feu  lui  a bien  enlevé 
ce  qui  concourait  à le  faire  prompte- 
ment rancir  ^ mais  il  a agi  en  même 
tems  sur  le  principe  de  la  rancidité 
et  de  la  couleur.  C’est  donc  à la  sé- 
paration de  la  matière  caséeuse  du 
beurre  frais  que  sont  dus  les  chan- 
gemens  qu'il  éprouve  dans  l’opération 
qui  le  convertit  en  beurre  fondu 5 il 
îc  garde  comme  le  beurre  salé  et  peut 
remplacer  1 huile  dans  les  salades,  l’a- 
fonge  dans  les  fritures  et  le  beurre 
frais  dans  les  sauces  blanches. 

H existe  encore  une  autre  méthode 
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de  prolonger  la  conservation  du 
beurre , qui  mérite  sans  contredit  la 
préférence,  parce  que  loin  de  changer 
les  qualités  intrinsèques  , elle  y ajoute} 
c’est  celle  qui  a pour  objet  d’y  in- 
troduire du  sel , dont  le  bas  prix  au 
jourd’hui  n’est  pas  un  obstacle  à l’a- 
doption de  celle  pratique  salutaire. 

Beurre  sale'. 

On  observe  ordinairement  deux  sai- 
sons pour  saler  le  beurre  du  com- 
merce , l’une  est  le  printems  pour  la 
provision  d'été , l’automne  pour  celle 
d’hiver. 

Le  sel  blanc  et  le  sel  gris,  vieux  ou 
nouveaux , purifiés  ou  non , secs  ou’ 
humides  présentent  des  différences  no 
tables  dans  leurs  effets,  quand  il  s’agit 
de  saler  le  beurre.  Dans  certains  pays, 
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lè  sel  blanc  est  réputé  pour  faire  de 
mauvaises  salaisons,  quoique  débarras- 
sé de  sels  marins  à base  calcaire  ou 
magnésie  } ailleurs  c’est  le  sel  gris 
qui  a cette  réputation^  je  n’examine- 
rai point  ici  jusqu’à  quel  point  ces 
différentes  assertions  peuvéut  être 
fondées  jj  mais  je  crois  que  l’emploi  de 
1 un  et  l'autre  sel , pour  la  qualité  du 
beurre,  n’est  pas  une  chose  aussi  in- 
différente qu’on  le  pense. 

Dans  la  ci -devant  Bretagne  , on 
emploie  le  sel  marin  purifié  et  blan- 
chi par  le  procédé  usité  dans  nos  cui- 
sines pour  le  beurre  fin  , et  le  gros  sel 
gris  pour  le  beurre  d’approvisionne- 
ment. Pour  1 incorporer  au  beurre 
on  le  fait  sécher  au  four  et  ensuite 
on  le  concasse  sans  le  réduire  en 
poudre.  La  proportion  de  sel  qu’on 
emploie  dans  cette  opération  est  de- 
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puis  une  once  jusques  à dix  onces 

par  livre  de  beurre.  Pour  l’introduire 
dans  le  beurre  , on  étend  ce  dernier 
par  couche  qu’on  pétrit  par  portion 
jusqu’à  ce  qu’il  soit  bien  incorporé, 
ensuite  on  le  distribue  dans  des  pots 
de  grès  propres  et  secs  , de  différen- 
tes fo  raies,  et  contenant  quarante  à 
cinquante  livres  ^ on  foule  le  beurre 
dans  des  pots  ^ on  les  remplit  jusqu'à 
deux  pouces  du  bord  } on  le  laisse  re- 
poser sept  à huit  jours.  Pendant  ce 
lems  le  beurre  salé  se  détache  des  pa- 
rois du  pot  , diminue  de  volume  , et 
laisse  entre  lui  et  le  pot  un  intervalle 
d’une  ligne,  dans  lequel  l’air  pour- 
rait s’introduire  et  ne  manquerait 
pas  d’altérer  le  beurre  si  ou  le  laissait 
en  cet  état.  . 

Vf  : % 4 

Pour  prévenir  cet  accident,  on  fait 
une  saumure  assez  lorte  pour  qu  un 
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œuf  puisse  y surnager  ^ cette  sau- 
mure tirée  au  claire  et  refroidie,  est 
insensiblement  versée  sur  le  beurre  sa- 
lé jusqu’à  ce  qu’il  en  soit  recouvert 
d’un  pouce.  Mais  on  ne  peut  pas 
maintenir  pendant  le  voyage  la  sau- 
mure dans  les  interstices  qu'elle  occu- 
pe , il  faut  la  remplacer  et  couvrir  le 
beurre  d’un  pouce  de  sel  : ce  moyen 
réussit,  lorsqu  il  ne  manque  de  sau- 
mure que  pendant  peu  de  tems. 

Mais  il  n’en  est  pas  de  même  du 
beurre  destiné  pour  la  navigation  : 
on  embarque  difficilement  une  cer- 
taine quantité  dans  des  pots  ^ à cause 
de  leur  fragilité  et  dé  ce  qu’ils  s’ar- 
rangent mal  dans  la  cale  des  navires: 
delà  est  venu  1 usage  des  vases  en 
bois.  A la  vérité  ils  s imprègnent  fa- 
cilement d’une  humidité  qui  leur  fait 
bientôt  contracter  un  goût  désagréable. 
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la  saumure  s’échappe  à travers  les 
douves  et  bientôt  le  beurre  finit  parse 
gâter.  Il  serait  à désirer  qu’on  imaginât 
des  formes  plus  commodes  pour  ces 
vases,  ou  qu’on  les  construisît  avec 
lin  bois  qui  eut  moins  d’influence  sur 
le  beurre. 

Propriétés  alimentaires  et  méiliçales  du 
beurre. 

Le  beurre  est  un  aliment  très-sain, 
nourrissant  et  qui  convient  à la  plupart 
des  estomacs  , même  à ceux  qui  ne 
peuvent  pas  supporter  le  lait.  On  lui 
a attribué , ainsi  qu’à  presque  tous 
les  corps  gras,  l’inconvénient  de  for- 
mer beaucoup  de  bile,  cette  assertion 
ne  me  paraît  pas  fondée  : il  y a des 
pays  où  les  habitans  vivent  princi- 
palement de  beurre  , et  on  ne  re- 
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marque  pas  que  les  affections  bilieu- 
ses soient  plus  communes  dans  ces 
contrées  qu’ailleurs  ^ ou  voit  aussi 
beaucoup  de  personnes  d’un  tempé- 
rament bilieux  manger  habituellement 
une  certaine  quantité  de  cet  aliment 
sans  jamais  en  être  incommodées.  Il 
est  donc  probable  que  le  beurre  n’aug- 
mente pas  les  proportions  de  la  bile  , 
mais  qu’il  exige  seulement  la  présence 
de  ce  fluide  liquide,  afin  d’être  suffi- 
samment élaboré  dans  le  canal  diges- 
tif} c’est  sous  ce  rapport  souvent  qu’il 
ne  convient  pas  dans  les  maladies  du 
foie,  où  la  sécrétion  de  la  bile  est 
suspendue  ou  diminuée,  parce  qu’alors 
il  devient  réellement  indigesîe}  il  ne 
convient  pas  également  chez  les  con- 
valesccns  et  chez  les  enfans  disposés 
aux  engorgemens  lymphatiques } il 
contribuerait  encore  à diminuer  chez 
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eux  l’action  du  canal  intestinal,  déjà 
trop  affaibli,  et  pourrait  donner  lieu 
à des  diarrhées  : il  est  nuisible  aussi 
à ceux  qui  sont  disposés  au  pyrocis. 

Comme  médicament  , le  beurre 
frais  est  très-utile  : il  est  particulière- 
ment émollient  et  résolutif:  il  con- 
vient dans  les  altérations  suscepti- 
bles de  la  peau,  pour  faciliter  une 
suppuration  modérée  et  nécessaire  à 
la  cicatrice  ^ il  est  employé  avec 
avantage  dans  les  crévasses  et.  les  ger- 
çures. Blenk  conseille  les  applications 
du  beurre  fondu  mélangé  avec  de  la 
biere  dans  les  einrorarcmens  laiteux 

D O 
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A oms  et  demeures  des  marchands 
v chez  lesquels  on  trouve  les  diffé- 
rentes espèces  de fromages  mention- 
nées dans  cet  ouvrage. 

Chez  MM.  Belard,  rue  clés  fossés 

Saint-Germain  1 ’Auxerrois,  17 

— Broyé.,  Sle.  Croix  de  la  Bré- 

tonnerie 44 

— Barri er,  rue  Neuve  St. -Marc,  6 

— Cateau,  rue  de  laCanonnière.  23 

— Deladame  , rue  St. -Germain 

l’Auxerrois 4 

— Glaudou,  rue  Montmartre.  4° 

— Javel  , rue  St.  -Back 9 

— Marie  , rue  St. -Landry 

— M andelert,  me  des  Pêcheurs.  8 
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— Sculfort  et  Cornu , rue  des 

Pécheurs 22 

— Senoye,rue  Cloître  St.-Méry.  3;  5 

— Vernier  et  Gaspard  , rue  de 

la  poteiie  Àrcis 26 

Villemin , rue  delà  Seine..  19 
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QUATRIÈME  PARTIE. 

N oms  et  demeures  des  marchands 
chez  lesquels  on  trouve  les 
différentes  espèces  mentionnées 
dans  cet  ouvrage 3o3 


s. 


/ 


OorSJSBS  QUI  SB  TROU  r EXT  A LA  MÊME 

Librairie. 


} 'érilable  Médecine  sans  Médecin  , ou  Sciencfis 
médicale?,  mises  à la  pdrtée  de  toutes  les  classes 
de  la  société,  d’après  les  plus  sa  vans  et  les  plus 
célèbr.es  Médecins  ; par  i)Iorel  de  Ilubütnpré , 
Docteur-Médecin  de  la  Faculté  de  Paris  et 
membre  de  plusieurs  sociétés,  savantes.  Un  fort 
volume  in— 12,  orné  du  portrait  de  l’auteur 
et  de  celui  des  plus  célèbres  médecins;  prix  7 i. 
Cet  ouvrage  , indispensable  à tous  les  ménages, 
obtient  le  plus  grand  succès  et  mérite  de  n’étre 
pas  confondu  avec  les  ouvrages  portant  à-peu- 
près  le  même  titre,  et  dans  lesquels  on  ne  ren- 
contre qu’erreur  et  charlatanisme. 

Histoire  naturelle,  enseignée  en  quarante  leçons  -y 
par  A.  lioisduval  et  H.  Lecor/  , professeurs 
d’histoire  naturelle.  Un  fort  volume  in— i a ; 

prix n f.  5o  e. 

Cet  ouvrage  est  indispensable  à toutes  les  per- 
sonnes qui  étudient  cette  science  et  à toutes  celles 
qui  désirent  en  acquérir  la  connaissance  en  très- 
peu  de  tems. 

Des  mêmes  auteurs  : La  Taxidermie  , ou  l’Art 
d’empailler  les  ciseaux , les  quadrupèdes,  les 
reptiles  et  les  poissons  , de  recueillir  et  pré- 
parer les  coquillages,  enseignée  en  dix  leçons.. 
Un  v.  in- lu,  avec  plusieurs  planches,  3 f.  5oc 
Le  succès  qu’obtient  cet  ouvrage  nous  dispense 
d’en  donner  de  longs  détails.  Les  personnes  qui 
s’occupent  de  cette  science,  ainsi  que  les  amateurs 
d’histoire  naturelle  savent  l’apprécier. 
Tachco"riif)/iie  , enseignée  en  cinq  leçons  , ou 
nouvelle  Méthode  pour  écrire  aussi  vile  que  la 
parole  , eu  n’employant  que  les  lettres  de 


4 


7 

1 alphabet  ordinaire;  seconde  édition,  brochure 
in— 8".;  prix.  . . . . . . î f.  5o  c. 

Cette  méthode  est  la  plus  facile  qui  ait  paru 
jusqu’à  ce  jour;  elle  sera  très— utile  aux  avoués T 
avocats , hommes  de  lettres,  étudians  de  toutes 
lea  classes,  et  généralement  à tous  ceux  qui  sui- 
vent des  cours. 

L'Algèbre , enseignée  en  seize  leçons,  par 
7'r  as  tours , élève  do  l’Ecole  normale.  Un  vol 

in -i2;  prix i f 5o  c. 

Avec  cet  ouvrage  on  peut  apprendre  l’Algèbre 
sans  maître. 

JLstb  rs  abrégée  de  Paris , depuis  son  origine 
jusqu'à  nos  jours  , d’après  Dulaure  et  autres; 
par  Léonard  et  Eugène  de  Monclave.  Deux 
fort  volumes  iri-l8,bien  imprimés.  . ç f. 
Vie,  Exploits  , Triomphes  oratoires  et  der- 
niers rnomens  du  général  Eoj  , député  de 
l'Aisne , suivis  du  Tableau  de  la  journée 
du  3o  novembre  et  des  funérailles  du  Général, 
avec  les  discours  prononcés  sur  sa  tombe.  Un 
fort  vol.  in— 1 8 , orné  de  son  portiait.  3 f.  5o  c. 
Le  JS  ouacau  Conducteur , ou  Guide  de  l’étranger 
aux  environs  de  Paris  , contenant  la  descrip- 
tion et  l’indication  de  tout  ce  qu’il  y a «le 
curieux  et  d’utile  à voir , l’indication  des  jours 
de  fêtes  patronales-  de  chaque  endroit,  suivi 
île  la  liste  complète  «le  toutes  les  voitures  qui 
y conduisent,  les  prix  des  diverses  places,  les 
jours  et  heures  de  départ  de  chacune  d’elles,  etc. 
Un  fort  vol.  in-18  , orné  de  six  vues  des  envi- 
rons, et  d’une  carte;  prix l\  i- 

L.<  f criiable  Conducteur  parisien  , ou  le  plus 
complet,  le  plus  nouveau  et  le  meilleur  Guide 
des  étrangers  à Paris , indiquant  le  moyen  de 
connaître,  en  douze  jours,  tout  ce  que  celte 
tapilule  voulu  me  do  curieux  et  d’utile  à voir 


i 


“J 

dans  ses  douze  arrondissemens  , décrits  séparé- 
ment. Un  fort  ■volume  in-18  , orné  de  22  vues 
des  plus  beaux  inouumens  et  d’un  nouveau  plan 
de  cette  capitale,  contenant  tous  les  cliangemens 
et  accroissemens  jusqu’à  ce  jour  ; par  Richard. 

Prix 4 f. 

Nous  recommandons  cet  ouvrage  à tous  les 
étrangers  qui  désirent  avoir  une  description  aussi 
juste  que  détaillée  de  Paris , notamment  à ceux 
dont  les  affaires  ne  leur  permettent  pas  de  sacri- 
fier un  long  teins  à connaître  toutes  ses  curiosités. 
Le  Petit  Constitutionnel  , chansonnier  ; par 
Charles  Lepage.  Un  vol.  in— 18,  orné  d'une 
jolie  gravure  ; prix.  . . . af.  5o  c. 

Ce  Recueil  contient  de  très— jolies  chansons  de 
'sociétés  , aussi  gaies  que  spirituelles. 

Le  Chansonnier  des  Théâtres,  ou  Choix  des  plus 
jolis  couplets  chantés  au  théâtre  du  Gymnase , 
du  Vaudeville,  des  Variétés,  de  la  porte  Saint- 
Martin  et  autres  , tirés  des  meilleures  pièces  de 
MM.  Béranger  , Desaugier  , Scribe  , Merle  , 
Brazier , Carmouche  et  autres  •,  première  et 
deuxième  année,  1820  et  1826.  Un  fort  volume 
in— 18  , et  orné  chacun  d’une  gravure  , prix  de 
chaque , se  vendant  séparément . . 3 f.  5o  c. 

Chansons  nationales  nouvelles  et  autres  j par 
Emile  Debraux.  Un  fort  volume  in— 18  , orné 
d’une  gravure  représentant  le  Grenadier  du. 
mont  St.— Jean  ; prix.  . . . . 4 £■ 

C'Jn  même  auteur  -.  Nouvelles  Chansons  nationales 
et  autres , ayant  paru  par  livraison  , à raison 
de  a5  cent-  la  livraison',  format  in-3a.  Cinq 
livraisons  réunies  en  un  volume;  prix.  ijf.  o5  c. 

1 II  paraîtra  encore  cinq  livraisons  pour  former 
I n autre  volume  du  même  prix. 

I 'hansons  nouvelles  et  inédites.  U n v.  in-.la,  dans 
Jcqnel  sc  trouvent  le  |>ot-pourii  sur  la  rnoil 


de  la  loi  d’amour  et  de  justice  , et  une  Chansi 
ayant  pour  titre  V Accouchement  de  rnonsic 
de  Pej  ronnet  ; prix . . . . i f.  a5 

Nouvelles  Chansons.  Un  vol.  in-18,  orné 
portrait  d 'Emile  Debraux , et  de  celui  de  A 
polcon  sur  le  rocher  de  Saint— Hélène  , toi 
deuxième  de  ce  format,  1828;  prix.  . 4 

U Enfant  de  la  Goguette.  Un  vol.  in-18,  a' 
gravures  ; prix  ....... 

Tous  ces  Chansonniers  réunis  forment  le  Reçu 
complet  de  toutes  les  chansons  d’Emile  Debra 
Le  succès  continuel  qu’ont  obtenus  ces  chansoi 
par  leur  populaiité,  nous  dispense  d’en  pari 
Odrjana , ou  la  Boîte  au  gros  Sel , Recueil  coi 
plet  de  calambourgs  , bons  mots  , saillies  , 
bus,  coq-à-l’àne,  etc.,  de  M.  Odry , artiste 
théâtre  des  Variétés.  Un  vol.  in-18,  avec  u 
gravure  représentant  Odry  , dans  la  pièce  < 
Deux  Jokos  ; prix 

Grande  Biographie  dramatique , ou  Silhotu 
des  acteurs,  actrices,  danseurs  et  danseuses 
Paris  et  des  déparlemcns,  suivie  de  leurs  ad 
ses  et  ornée  du  portrait  de  Philippe.  Un  v 

in— 18  ; prix 3 f . 5 

Cet  ouvrage  contient  des  aventures  très-c 
l ieuses  arrivées  à plusieurs  actrices  et  est  recheri 
par  les  personnes  qui  désirent  connaître  la  véi 
sur  chacune  d’elles. 

Promenade  philosophique  et  sentimentale  < 
cimetière  du  Père-Lachaise  ; par  Chcneclu 
Un  volume  in-18 , avec  gravure  ; prix  . 2 

Manuel  complet  de  la  Toilette , ou  l’Art  de  s’h 
biller  avec  élégance , et  Méthode  contenai 
Y Art  de  mettre  sa  Cravate , démontré  en  3 
leçons  , avec  une  planche  représentant  les  di 
verses  manières  de  luira  les  nœuds  delà  cravate; 


par  M-  et  Mm=.  St6p  , orné  de  leurs  portraits. 

Un  volume  in-18  ; prix a £. 

dlunuel  de  V Amateur  d'huitres  , contenant 
l’art  de  les  pécher , de  les  parquer , de  les  faire 
verdir  , de  les  préserver  des  maladies  qui  peu- 
vent les  attaquer  , de  les  conserver  fraîches 
pendant  long-tems , de  reconnaître  celles  qui 
sont  dans  cet  état  et  de  les  ouvrir  avec  facilité  ; 
avec  des  détails  sur  les  qualités  alimentaires  et 
propriétés  médicales  de  ce  mollusque,  suivi  de 
l'ad  resse  des  écailleurs  dans  les  divers  quartiers 
de  Paris;  par  M.  Leclerc  , docteur— médecin  , 
naturaliste.  Un  volume  in-18,  avec  une  gra- 
vure ; prix . I f.  5o  o. 

Du  même  auteur  : Manuel  de  F Amateur  cht 
caf» , ou  l’Art  de  cultiver  le  cafeyeT,  de  le 
multiplier  , d’en  récolter  le  fruit  et  d'en  pré- 
parer agréablement  et  économiquement  la  bois- 
son , par  tous  les  procédés,  tant  anciens  que 
nouveaux.  Un  vol.  in— 18  , orné  d’une  gravure; 

prix i f.  5o  e 

L'Art  de  n être  jamais  tué  ni  blessé  en  duel  , 
sans  avoir  pris  aucune  leçon  d’armes  et  lorsque 
Fou  aura  affaire  au  premier  tireur  de  l’univers,, 
enseigné  en  dix  leçons  ; par  un  Grognard. 
Un  vol.  in— 18  , avec  gravure;  prix  . af.  5o  c 
L’Art  de  rendre  les  Femmes  Jidclcs  et  de  ne 
pas  être  trompe  par  elles , enseigné  en  5 leçons, 
à l’usage  des  maris  et  des  amans;  par  Lami. 
L n volume  in— 18  ; orné  d’une  gravure  ; pr.  a f. 
L'Art  de  se  faire  aimer  de  son  mari ; par  Mm<’. 
la  vicomtesse  de  £****».  Un  vol.  in-18  , orné 

d’une  gravure  ; prix i f.  5o  c. 

F’ Art  de  se  faire  aimer  de  sa  femme',  par  le 
comte  Adrien  de  B***.  Un  v.  in-18  ; 1 f.  a5  c. 
L’ Art  d : réussir  en  amour , enseigné  en  vingt- 
cinq  leçons  , ou  nouveaux  Secrets  de  triompher 


vi 

des  femmes  et  de  les  fixer.  Un  volume  in-i8, 
avec  deux  gravures  5 prix.  . . . < j f. 

Manuel  clu  jeune  homme  et  de  la  jeune  demoi- 
selle à marier,  ou  le  Conjugalismc , leur  in- 
diquant ce  qu’ils  doivent  savoir  avant  le  mariage, 
la  manière  de  prendre  secrètement  les  rensci- 
gnemens  sur  les  familles  dans  lesquelles  ils 
veulent  entrer,  suivi  d’une  dissertation  sur  les 
diverses  manières  de  célébrer  les  mariages  dans 
tous  les  pays  du  monde;  par  Larni.  Un  volume 
in— 18. , avec  gravure  ; prix  . . 2 f.  5o  c. 

Grammaire  allemande ;,  pour  les  allemands  ; par 
Mcidingcr.  Un  volume  in-8u. , prix.  . 5 f. 

Idem  , à l'usage  des  français  ; prix  . . . 5f. 

Fables  de  Leasing,  en  allemand;  prix  1 f.  !ioc. 

Le  Tableau  de.  V Amour  conjugal.  \ v.  in-18;  5f. 

Biographie  des  Nymphes  du  Palais-Royal. 
Un  volume  in— 18 , avec  leurs  adresses  , orné 
d’une  gravure;  prix 3 f. 

Le  Palais-Royal  , ou  les  Filles  en  bonne  for- 
tune, coup— d’ieil  sur  le  Palais-Royal  en  géné- 
ral , les  filles  publiques,  les  mères  abbesses  , les 
marchandes  de  modes , les  maisons  de  jeux.  etc. 
édition.  Un  v.  in-18  , avec  grav.  ; 1 t.  80  c. 

Le  grand  et  nouveau  Catéchisme  poissard  . ou 
Vadé  ressuseité.Un  v.  in- 1 2,  avec  grav.  2 f.  5o  c. 

U Ane  , le  Curé  et  les  Notables  de  I anvre  ; 
• par  Rigolât  de  Juvignjr.  Un  volume  in-18, 
avec  gravure;  prix 2 f.  5o  c. 

Ournjcr.s  ik-3'2. 

Dénonciation  des  crimes  et  attentats  des  Je- 
suites  , dans  tous  les  pay  s du  monde  j par 
Listhme.  Un  volume;  prix  ....il'. 

Œuvres  de  Grecourt.  Un  volume;  pr.  cent. 

Nouvelle  Traite  des  Blancs  , . . 5o  cent. 

Le  Régulateur  des  Montres  cl  Horloges  ; par 
Tey-rrèdre . Un  volume;  prix  . . 5o  cent 

, , METZ. IMMUMEItlE  u'ë.  HADAMAliO. 
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